Poz. 1, Poz.92

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Cukier krysztat
Cukier jednorazowy

Charakterystyka

Produkt spozywczy o strukturze sypkiej, drobnoziarnistej. Cukier powinien
charakteryzowac si¢ biala barwa, bez obcych zapachéw i posmakoéw.
Krysztaty powinny by¢ sypkie bez zlep6éw i grudek.

Wodne roztwory cukru tej kategorii daja roztwory klarowne.

Wilgotno$¢ < 0,06%

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki i zapachy.

Zmieniona barwa cukru.

Liczne zlepki i grudki powstate z krysztalow, zawilgocenie.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torebki papierowe

Opakowania jednostkowe — 1kg, opakowanie zbiorcze —zgrzewka termokurczliwa 10kg
Opakowanie cukier jednorazowy — saszetki (torebki) 5g x 100szt. kartoniki lub folia.
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Cukier przechowywany w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Cukier nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 2

Nazwa grupy (produkty)

Maka pszenna typ 500

Charakterystyka

Produkt spozywczy otrzymany w wyniki rozdrobnienia oczyszczonych ziaren pszenicy.
Struktura i konsystencja — sypka, miatka bez grudek.

Barwa — biata z odcieniem z6ttym,

Wilgotno$¢ nie wigksza niz 15,0 %,

Smak i zapach — charakterystyczny dla maki pszenne;j.

Zawartos¢ metali cigzkich zgodna z obowiazujacymi przepisami.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni, gorzki.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torby papierowe

Opakowania jednostkowe — 1kg

Opakowanie zbiorcze —zgrzewka termokurczliwa 10kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Maka przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Make nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Poz. 3

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Maka ziemniaczana

Charakterystyka

Produkt spozywczy — skrobia ziemniaczana otrzymywany z bulw ziemniakéw. Struktura
i konsystencja — bezzapachowy , delikatny proszek bez grudek.

Barwa — biata. Produkt zawierajacy ok. 84% skrobi.

Zawartos¢ metali cigzkich zgodna z obowiazujacymi przepisami.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni, gorzki.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torby papierowe

Opakowania jednostkowe — 1kg

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa 10kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Maka przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Make nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 4

Nazwa grupy (produkty)

Sél kamienna jodowana

Charakterystyka

Sél powinna charakteryzowac si¢ biata barwa, bez obcych zapachéw i posmakéw.
Krysztaty powinny by¢ sypkie bez zlep6éw i grudek.

Zawartos¢ metali cigzkich zgodna z obowiazujacymi przepisami.

Sktad — chlorek sodu min, 99,8 %,substancja przeciw zbrylajaca, dodatek wzbogacajacy
jodan potasu

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni, gorzki.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torby polietylenowe spawane (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia)

Opakowania jednostkowe — 1kg

Opakowanie zbiorcze — 10kg — 15kg zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Sél przechowywana w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza 56%
—60%.

Transport

Sél nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu zywnosci
w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 5, Poz.88
1. Nazwa grupy (produkty) Ryz bialy dlugoziarnisty
Ryz parboiled
2. Charakterystyka Ryz powinien charakteryzowa¢ bialg barwa bez prze barwienf.
Bez obcych zapachéw i posmakow.
Ziarna nie potamane, nieuszkodzone.
Wilgotno$¢ nie wigksza niz 14,0 %.
Zawarto$¢ metali cigzkich zgodna z obowigzujacymi przepisami.
3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torby papierowe, karton

Opakowania jednostkowe — 1kg, Skg

Opakowanie zbiorcze — 10kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Ryz przechowywany w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza
56% — 60%.

Transport

Ryz nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu zywnosci
w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 6

Nazwa grupy (produkty)

Kasza jeczmienna

Charakterystyka

Produkt spozywczy otrzymany przez rozdrobnienie ziaren jeczmienia. Kasza jeczmienna
charakteryzuje si¢ barwa kremowa. Konsystencja sypka, drobnoziarnista bez grudek

i zbrylen. Bez obcych zapachéw i posmakoéw.

Bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych.

Wilgotno$¢ nie wigksza niz 15,5 %.

Zawarto$¢ metali cigzkich zgodna z obowigzujacymi przepisami.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torby papierowe lub z tworzywa sztucznego

Opakowania jednostkowe — 1kg

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa 10kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kasza przechowywana w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Kasze nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Poz.7

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Kasza gryczana

Charakterystyka

Kasza jeczmienna charakteryzuje si¢ barwa brazowa.

Bez obcych zapachéw i posmakow.

Bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych.

Wilgotno$¢ nie wigksza niz 14,0 %.

Zawarto$¢ metali cigzkich zgodna z obowigzujacymi przepisami.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — papier, folia

Opakowania jednostkowe — 0,4kg lublkg

Opakowanie zbiorcze —zgrzewka termokurczliwa 10kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kasza przechowywana w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Kaszg nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 8

Nazwa grupy (produkty)

Kasza manna btyskawiczna

Charakterystyka

Produkt spozywczy otrzymany w wyniku rozdrobnienia ziaren pszenicy. Struktura i
konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek.

Barwa - biata z odcieniem z6itawym.

Zawarto$¢ metali cigzkich zgodna z obowigzujacymi przepisami.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatoci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — folia

Opakowania jednostkowe — 0,4kg, 1kg

Opakowanie zbiorcze do10kg —zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kasza przechowywana w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Kasze nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Poz. 9

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Bulka tarta - jasna

Charakterystyka

Produkt spozywczy powstaty w skutek zmielenia suchego pieczywa tj, bulki pszenne;j.
Struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista bez grudek.

Barwa — kremowa

Wilgotno$¢ nie wigksza niz 20%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — papier, folia

Opakowania jednostkowe — 0,5kg, 1kg

Opakowanie zbiorcze — 5 — 10kg zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Buika tarta przechowywana w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C i wilgotnos$ci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Buika tarta nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 10

Nazwa grupy (produkty)

Musli owocowe rozne rodzaje

Charakterystyka

Produkt spozywczy otrzymany przez wymieszanie ptatkéw owsianych, ptatkéw
kukurydzianych , orzechéw, ziaren stonecznika i owocdw podanych obrébee zgodnie

z recepturg zaktadowa. Struktura i konsystencja- sypka w postaci mieszaniny drobnych
r6znoksztattnych ptatkéw i dodatkéw bez grudek. Barwa charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw. Wilgotno$¢ nie wigksza niz 12%

* platki z petnego ziarna zb6z — 66% (owsiane, jeczmienne, pszenne, ryZOwo —
oOwWocowe)

* platki kukurydziane — 12,50%

* migdaly — 1,5%

*orzechy laskowe — 1,5%

* rodzynki -11%

* widrki kokosowe — 1%

* ziarno stonecznika — 3,0%

* owoce suszone od 3,0% do 5,0%

Smak i zapach — charakterystyczny dla mieszanki, lekko stodki, orzechowy,
charakterystyczny dla uzytych owocéw

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — worki papierowe wielowarstwowe z wkladami z folii lub
torbe foliowa, ktdra posiada atest PZH

Opakowania jednostkowe — 0,30 kg — 1,00 kg.

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Ptatki owsiane przechowywane w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Ptatki owsiane nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 11

L Nazwa grupy (produkty) Platki jeczmienne blyskawiczne

2. Charakterystyka Struktura i konsystencja — sypka, w postaci drobnych ptatkéw bez grudek.
Barwa - szarobiata z r6znymi odcieniami.
Wilgotno$¢ nie wigksza niz 12 %
Smak i zapach — charakterystyczny dla ptatkéw jeczmiennych.
Zawarto$¢ metali cigzkich zgodna z obowigzujacymi przepisami.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia.
Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — papier, folia

znakowanie Opakowania jednostkowe — 0,4kg — 1 kg

Opakowanie zbiorcze —10kg- zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Ptatki jgczmienne przechowywane w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

6. Transport Ptatki jeczmienne nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 12

L Nazwa grupy (produkty) Platki kukurydziane

2. Charakterystyka Struktura i konsystencja — sypka, krucha, w postaci drobnych réznoksztattnych ptatkéw
bez grudek, ptatki niepokruszone.
Barwa - ztotozétta z r6znymi odcieniami.
Wilgotno$¢ nie wigksza niz 12 %.
Smak i zapach — charakterystyczny dla ptatkéw kukurydzianych lekko stodki.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.
Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — papier, folia

znakowanie Opakowania jednostkowe — 0,25kg — 1kg

Opakowanie zbiorcze —10kg
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Ptatki kukurydziane przechowywane w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 60%.

6. Transport Ptatki kukurydziane nalezy przewozi¢ Srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 13-19
1. Nazwa grupy (produkty) Makaron - rézne formy
- nitka
- kolanko
- muszelka
- §widerka
- fazanka
- spaghetti
- zacierka
2. Charakterystyka Makaron ekstra. Produkt spozywczy otrzymany z maki makaronowej pszennej.
Makaron powinien charakteryzowac si¢ jednolita, wyraznie kremowa lub jasno- z6ttawa
barwa, bez peknigé i rys. Makaron z dodatkiem jaj zawiera nie mniej niz 2 nie wigcej niz
5 jaj na lkg maki.
Makaron o prawidlowym ksztalcie dla danej formy, gladkiej powierzchni i swoistym
zapachu. Po przetamaniu powinien by¢ szklisty.
W czasie gotowania powinien zwigkszy¢ swoja objetos¢ 2-3 razy. Po ugotowaniu
makaron powinien mie¢ zlocisty kolor, przyjemny smak i naturalny zapach, by¢
odpowiednio twardy i sprezysty, zachowywac¢ pierwotny ksztalt, nie skleja¢ si¢ i nie
ciemniec.
Warto$¢ energetyczna na 100g nie mniejsza niz 350 kcal. Zawarto$¢ ttuszczu w 100g
produktu 1,4g
3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — papier, folia

Opakowania jednostkowe — 0,5kg — 1,00 kg

Opakowanie zbiorcze — 10kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Makaron przechowywany w temperaturze do 20°C i wilgotnosci powietrza do 70%.

Transport

Makaron nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 20

Nazwa grupy (produkty)

Pieprz czarny mielony

Charakterystyka

Przyprawa — sypki proszek bez zlepkéw i grudek otrzymany w wyniku zmielenia
owocOw pieprzu czarnego barwy popielatej lub czarnej.
Posiada intensywny ostry zapach i korzenny, palacy smak.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne.

Objawy zawilgocenia, trwale zbrylenia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

Opakowania jednostkowe — min 650g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Pieprz mielony czarny przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotno$ci powietrza 56% — 60%.

Transport

Pieprz mielony czarny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Poz. 21

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Ziele angielskie

Charakterystyka

Aromatyczna przyprawa otrzymywana przez wysuszenie owocow ziela angielskiego.
Barwa ziaren swoista brazowa do ciemnobrunatnej.

Smak swoisty, piekacy.

Zapach swoisty, intensywny, bez obcych zapachéw.

Ksztalt ziaren kulisty z pozostatoscia 4 dziatkowego kielicha oraz pozostato$cia
szypuiki.

Zawarto$¢ wody nie wigcej niz 13%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne.

Objawy zawilgocenia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

Opakowania jednostkowe — min 400g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy — producenta, adres, nazw¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Ziele angielskie przechowywane w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Ziele angielskie nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 22

Nazwa grupy (produkty)

Lis$¢ laurowy (bobkowy)

Charakterystyka

Aromatyczna przyprawa otrzymywana poprzez wysuszenie lici wawrzyna szlachetnego.
Dobrze wysuszone liscie maja barwe jasnozielong i bardzo aromatyczny zapach.

Smak cierpki, gorzki bez posmakéw obcych.

Swoisty, bez obcych zapachéw.

Konsystencja tamliwa.

Zawarto$¢ wody nie wigcej niz 12%.

Wymiary — 4 — 7cm

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne.

Objawy zawilgocenia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

Opakowania jednostkowe — min 100g

Opakowanie zbiorcze - karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Li$¢ laurowy przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Li$¢ laurowy nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Poz. 23

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Papryka mielona stodka

Charakterystyka

Przyprawa otrzymana z wysuszonych i zmielonych owocéw papryki rocznej.
Sypki proszek bez zlepéw i grudek.

Barwy czerwonej lub ciemno czerwone;j.

Zapach swoisty , stabo wyczulany, natomiast smak wyrazisty

Zawarto$¢ wody nie wigcej niz 12%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne.

Objawy zawilgocenia, trwale zbrylenia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

Opakowania jednostkowe — min 650g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Papryka mielona stodka przechowywane w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotnos$ci powietrza 56% — 60%.

Transport

Papryka mielona stodka nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 24

Nazwa grupy (produkty)

Papryka mielona ostra

Charakterystyka

Papryka ostra mielona Sypki proszek bez zlepéw i grudek.
Barwy czerwonej lub ciemno czerwone;j.

Zapach i smak intensywny, ostry, piekacy.

Zawarto$¢ wody nie wigcej niz 12%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne.

Objawy zawilgocenia, trwale zbrylenia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

Opakowania jednostkowe — min 650g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Papryka mielona ostra przechowywane w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotnosci powietrza 56% — 60%.

Transport

Papryka mielona ostra nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Poz. 25

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Majeranek

Charakterystyka

Aromatyczna przyprawa — rozdrobnione, wysuszone ziele majeranku. Barwa swoista od
zielonej do ciemnozielone;.

Wyrazny, charakterystyczny zapach oraz korzenny, lekko szczypiacy smak.
Konsystencja sypka, bez zlepkéw.

Zawarto$¢ wody nie wigcej niz 12%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne.

Objawy zawilgocenia, bez zlepkow.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

Opakowania jednostkowe — min 100g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Majeranek przechowywany w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Majeranek nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 26

Nazwa grupy (produkty)

Kwasek cytrynowy

Charakterystyka

Kwas cytrynowy do zywnos$¢ E330. Krysztaly sypkie, bez zlepéw i grudek lub proszek;
krysztaty bezbarwne lub proszek bialy.

Smak silnie kwasny, bez obcego zapachu-bezwonny.

Zawarto$¢ kwasu cytrynowego nie mniej niz 99,5%

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne.

Objawy zawilgocenia, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ kwasu szczawiowego, zelazocyjanku potasowego.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

Opakowania jednostkowe — min 500g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kwasek cytrynowy przechowywany w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C

i wilgotnosci powietrza 56% — 60%.

Transport

Kwasek cytrynowy nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 27

1 Nazwa grupy (produkty) Imbir mielony

2. Charakterystyka Korzenna przyprawa, specyficzny, silnie korzenny aromat z od$wiezajaca, cytrynowa,
nieco stodkawa nutg.
W smaku palacy i ostry.
Barwy stomkowe;.
Konsystencja sypka.
Zawarto$¢ wody nie wiecej niz 12%.

3. Cechy dyskwalifikujace .
Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne.
Objawy zawilgocenia, trwale zbrylenia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

znakowanie Opakowania jednostkowe — min 500g

Opakowanie zbiorcze — karton
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Imbir mielony przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

6. Transport Imbir mielony nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 28

L Nazwa grupy (produkty) Gatka muszkatolowa mielona

2. Charakterystyka Przyprawa — zmielone nasiona muszkatotlowca korzennego. Silnie korzenny zapach oraz
nieco gorzki smak.
Barwy stomkowej do brazowe;.
Konsystencja sypka.
Zawarto$¢ wody nie wigcej niz 12%.

3. Cechy dyskwalifikujace .
Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne.
Objawy zawilgocenia, trwale zbrylenia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

znakowanie Opakowania jednostkowe — min 500g

Opakowanie zbiorcze — karton
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Galka muszkatotlowa mielona przechowywana w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 60%.

6. Transport Gatke muszkatolowa mielong nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wlasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 29

1. Nazwa grupy (produkty) Cynamon

2. Charakterystyka Korzenna przyprawa z wysuszonej i zmielonej kory cynamonowca. Posiada stodkawo-
korzenny, lekko piekacy smak oraz charakterystyczny, intensywny zapach.
Barwy stomkowej do brazowe;.
Konsystencja sypka.
Zawartos¢ wody nie wigcej niz 12%.

3. Cechy dyskwalifikujace .
Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne.
Objawy zawilgocenia, trwale zbrylenia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

znakowanie Opakowania jednostkowe — min 15g

Opakowanie zbiorcze — karton
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Cynamon przechowywany w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

6. Transport Cynamon nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 30

1. Nazwa grupy (produkty) Przyprawa gyros

2. Charakterystyka Mieszanka zmielonych ziét -papryka stodka, gorczyca, kolendra, majeranek, jalowiec,
rozmaryn, pieprz czarny, chili, ziele angielskie, gatka muszkatotowa, sél, warzywa
suszone: czosnek, marchew, cebula oraz cukier.
Struktura i konsystencja — sypka
Barwa naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom
Smak i zapach — aromatyczny, charakterystyczny dla sktadnikow,
Zawarto§¢ wody nie wigcej niz 12 %,

3. Cechy dyskwalifikujace .
Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne.
Objawy zawilgocenia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — torba polietylenowa spawana

znakowanie Opakowania jednostkowe — min 500g

Opakowanie zbiorcze — kartoniki
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Przyprawa przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

6. Transport Przyprawe nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 31

1. Nazwa grupy (produkty) Przyprawa curry

2. Charakterystyka Mieszanka przyprawowa w ktérej sktad wchodzi kurkuma, kolendra, imbir, czosnek,
chilli, pieprz, cynamon, gozdziki, gatka muszkatolowa, kardamon , kminek. moze
wchodzi¢ od kilku do kilkunastu ziét i przypraw, przeznaczona do poprawienia smaku
i zapachu przygotowywanych potraw,
Barwa naturalna, niejednolita, wlasciwa uzytym sktadnikom,
Smak i zapach — aromatyczny, stodko- ostry

3. Cechy dyskwalifikujace .
Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne.
Objawy zawilgocenia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy— torba polietylenowa spawana

znakowanie Opakowania jednostkowe — min 500g

Opakowanie zbiorcze — kartonik
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwe¢ dostawcy — producenta, adres, nazw¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok )

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Curry przechowywany w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

6. Transport Curry nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 32

1. Nazwa grupy (produkty) Zelatyna spozyweza

2. Charakterystyka Zelatyna - naturalna substancja biatkowa, kolagen, zawarty w skérze, chrzastkach
i kosciach zwierzecych. Rozpuszczona w wodzie, tatwo przechodzi w Zel.
Krysztaty sypkie, bez zlepow i grudek lub proszek; krysztaty bezbarwne lub proszek
bialy. Po rozpuszczeniu klarowna.
Zapach i smak swoisty dla zelatyny.
Zawartos¢ wody nie wigcej niz 15%.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Objawy zawilgocenia, trwate zbrylenia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — papier

znakowanie Opakowania jednostkowe — min 50g

Opakowanie zbiorcze — karton
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

5. WarunkKi, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, suche, czyste, zaciemnione
i przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Zelatyna spozywcza przechowywana w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 60%.

6. Transport Zelatyna spozywcza nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 33

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Przyprawa warzywna do potraw (sypka)

Charakterystyka

Mieszanka suszonych warzyw, soli i przypraw. Struktura i konsystencja — sypka,
drobnoziarnista, widoczne kawatki wysuszonych warzyw (marchew, pasternak,
ziemniaki, cebula, seler, natka pietruszki). Zawarto$¢ suszonych warzyw nie mniej jak
15,5%

Barwa — z6tta, widoczne kawatki wysuszonych warzyw o charakterystycznej dla siebie
barwie.

Smak i zapach swoisty dla uzytych sktadnikéw

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — papier laminowany, folia, puszka

Opakowania jednostkowe — min 0,5 kg

Opakowanie zbiorcze — 10kg

Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujacym
Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Przyprawa przechowywana w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Przyprawe nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 34

Nazwa grupy (produkty)

Przyprawa w plynie do zup, soséw, salatek

Charakterystyka

Przyprawa w plynie wygladem podobna do sosu sojowego. Struktura i konsystencja —
klarowny plyn barwy ciemnobrazowej. Smak i zapach swoisty dla przyprawy w plynie.
W sktadzie wyciag z lubczyku.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka szklana

Opakowania jednostkowe — 1000ml

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Przyprawa w ptynie przechowywana w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotno$ci powietrza 56% — 60%.

Transport

Przyprawa w ptynie nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 35

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Barszcz czerwony

Charakterystyka

Barszcz czerwony instant. Struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista.

Barwa — amarantowa. Sktad: cukier, koncentrat soku z czerwonych burakéw (nie mniej
niz 23%), sol, ekstrakt drozdzy, kwas cytrynowy, olej stonecznikowy, aromaty, suszona
cebula, pieprz czarny.

Smak i zapach swoisty dla barszczu czerwonego, buraczano ziotowy.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — pudetko plastikowe

Opakowania jednostkowe — 1 kg — 1,4kg

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok )

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Barszcz czerwony przechowywany w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Barszcz czerwony nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 36

Nazwa grupy (produkty)

Sos do spaghetti Napoli

Charakterystyka

Struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista, widoczne wysuszone warzywa.
Barwa — blado czerwona do czerwonej, charakterystyczna dla uzytych warzyw

i przypraw.

Smak i zapach swoisty dla sosu Napoli, suszonych pomidoréw i przypraw.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — pudetko plastikowe

Opakowania jednostkowe — min 900 g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok )

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Sos Napoli przechowywany w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Sos Napoli nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 37

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Sos do spaghetti Bolognese

Charakterystyka

Struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista, widoczne wysuszone warzywa.
Barwa —czerwona do ciemno czerwonej, charakterystyczna dla uzytych warzyw i
przypraw.

Smak i zapach swoisty dla sosu Bolognese, suszonych pomidoréw, tymianku, pietruszki,
rozmarynu, papryki, czosnku, pieprzu.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — pudetko plastikowe

Opakowania jednostkowe — 900 g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Sos Bolognese przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Sos Bolognese nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 38

Nazwa grupy (produkty)

Sos salatkowo-ogrodowy

Charakterystyka

Struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista, widoczne wysuszone warzywa.
Barwa — oliwkowa do ciemno zielonej, charakterystyczna dla uzytych warzyw i
przypraw.

Smak i zapach swoisty dla sosu satatkowego, cytrynowo- ziotowy.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — pudetko plastikowe

Opakowania jednostkowe — 700g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Sos ogrodowy przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Sos ogrodowy nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 39

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Sos z zielonym pieprzem

Charakterystyka

Struktura i konsystencja — sypka, drobnoziarnista, widoczne wysuszone warzywa i ziarna
zielonego pieprzu.

Barwa — kremowa do jasno brazowej, charakterystyczna dla uzytych warzyw i przypraw.
Smak i zapach swoisty dla sosu, z nuta pieczeni i zielonego pieprzu

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — pudetko plastikowe

Opakowania jednostkowe — min 850g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Sos z zielonym pieprzem przechowywany w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i
wilgotnosci powietrza 56% — 60%.

Transport

Sos z zielonym pieprzem nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 40

=

Nazwa grupy (produkty)

Chrzan- chrzan tarty

Charakterystyka

Jednolita przetarta masa o barwie bialej lub bialo-kremowej, dopuszcza si¢ odcien
szarawy lub rozwarstwienia.

Smak i zapach charakterystyczny dla chrzanu, kwasno-stodki, bez obcych posmakéw i
zapachow.

Zawartos¢ chlorku sodu nie wigcej niz 2%.

Kwasowo$¢ ogélna w przeliczeniu na kwas octowy nie mniej niz 0,8%.

Ekstrakt ogdlny nie mniej niz 7,0%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia.

Rozwarstwienie produktu.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik

Opakowania jednostkowe — od 200g — 900g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Chrzan przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza
56% — 60%.

Transport

Chrzan nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 41

1. Nazwa grupy (produkty) Majonez dekoracyjny

2. Charakterystyka Emulsyjny sos majonezowy wytwarzany z oleju roslinnego, zottek jaj — nie mniej niz
6%, z dodatkiem m.in. octu ,musztardy.
Jednolita gtadka masa, barwa jasnokremowa do jasno zétte;j.
Smak i zapach charakterystyczny dla majonezu, niedopuszczalna obecno$¢ obcych
zapach6w i posmakow.
Zawarto$¢ wody i substancji lotnych nie wigcej niz 60%.
Zawartos¢ ttuszczu 50,5 — 78,5%.
Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy nie wiecej niz 0,85%.
Zawarto$§¢ chlorku sodu nie wigcej niz 2,0%.

3. Cechy dyskwalifikujace Niedopuszczalne rozwarstwienia lub obecnos¢ widocznych kropel oleju.
Obce posmaki, zapachy.
Objawy plesnienia, psucia.
Zanieczyszczenia mechaniczne.
Niedopuszczalne zmiany barwy np. ciemnienie.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — stoik.

znakowanie Opakowania jednostkowe — min 700g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Majonez przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

6. Transport Majonez nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz.42

1. Nazwa grupy (produkty) Musztarda

2. Charakterystyka Musztarda — zimny sos, ktérego gtéwnym sktadnikiem sg ziarna gorczycy - bialej,
czarnej lub sarepskiej. Brawa i wyglad jednolity, wlasciwy dla zastosowanych surowcow
i ewentualnie dodanych sktadnikéw smakowo-zapachowych.
Masa jednolita, gesta z niedopuszczalng obecnos$cia drobnych czastek.
Zapach wlasciwy dla musztardy z wyczuwalnym zapachem przypraw i uzytych
sktadnikéw smakowo-zapachowych, bez zapachéw obcych.
Smak lekko pieprzowy dla musztardy stotowej z wyczuwalnym smakiem uzytych
sktadnikéw.
Opakowanie zamknigte, nieuszkodzone, bez widocznych §ladéw wycieku zawartosci.
Sucha masa nie mniej niz 20%.
Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octownie mniej niz 2%.
Chlorek sodu nie wigcej niz 3%.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Objawy plesnienia, psucia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Opakowania jednostkowe — 0,5kg — 1,00kg stoik szklany,

znakowanie Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Musztarda przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnos$ci
powietrza 56% — 60%.

6. Transport Musztardg nalezy przewozi¢ Srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 43

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Ketchup tagodny i pikantny

Charakterystyka

Ggsty sos pomidorowy o barwie czerwonej lub ciemnoczerwonej.
Wyczuwalny smak pomidoréw i przypraw, bez obcych po smakéw i zapachéw
Zawarto$¢ pomidoréw nie mniej niz 190g na 100g produktu

Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy nie wigcej niz 2,5%.
Zawarto$¢ chlorku sodu nie wigcej niz 3,5%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia.

Zanieczyszczenia mechaniczne.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka plastikowa.

Opakowania jednostkowe — 0,5 kg - 1kg

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Ketchup przechowywany w temperaturze pomigdzy 2°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Ketchup nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 44

Nazwa grupy (produkty)

Koncentrat pomidorowy 30 %

Charakterystyka

Koncentrat pomidorowy 30% wyprodukowany ze §wiezych pomidoréw bez zadnych
dodatkéw. Konsystencja jednorodna przetarta ,ggsta masa.

Barwa powinna by¢ czerwona, pomaranczowoczerwona.

Smak i zapach — swoisty dla koncentratu pomidorowego, stodko — kwasny, cierpkawy,
bez posmakéw i zapachéw obcych.

Zawartos¢ ekstraktu ogélnego nie mniej niz 30%.

Kwasowo$¢ ogélna w przeliczeniu na kwas cytrynowy nie wigcej niz 10 — 13%.
Dopuszczalna zawarto$¢ metali szkodliwych wg zarzadzenia MZiOS.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik

Opakowania jednostkowe — od 200g do 1000g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Koncentrat pomidorowy przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotno$ci powietrza 56% — 60%.

Transport

Koncentrat pomidorowy nalezy przewozi¢ $srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 45
L Nazwa grupy (produkty) Groszek konserwowy
2. Charakterystyka Zalewa opalizujaca lub metna z osadem tkanki roslinnej na dnie opakowania.
Konsystencja migkka — wyréwnana.
Warzywa cale, nie rozpadajace si¢, bez zmian chorobowych.
Barwa oliwkowa, zielona.
Smak i zapach — charakterystyczny dla groszku bez obcych smakéw i zapachow.
Masa warzyw po odcieknigciu z zalewy w stosunku do masy netto nie mniej niz 49%.
3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy plesnienia, psucia.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka z zamknigciem przystosowanym do jednorazowego
znakowanie otwarcia z zawleczka
Opakowania jednostkowe — 0,4kg
Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.
5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Groszek konserwowy przechowywany w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 75%.
6. Transport Groszek konserwowy nalezy przewozi¢ Srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.
7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
Poz. 46
L Nazwa grupy (produkty) Fasola konserwowa czerwona
2. Charakterystyka Zalewa opalizujaca lub metna z osadem tkanki ro$linnej na dnie opakowania.
Konsystencja migkka — wyréwnana.
Warzywa cale, nie rozpadajace si¢, bez zmian chorobowych.
Barwa amarantowa.
Smak i zapach — charakterystyczny dla fasoli bez obcych smakéw i zapachéw.
Masa warzyw po odcieknigciu z zalewy w stosunku do masy netto nie mniej niz 49%.
3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy plesnienia, psucia.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka z zamknigciem przystosowanym do jednorazowego
znakowanie otwarcia z zawleczka
Opakowania jednostkowe — 0,4kg
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok ) ,masa netto po odcieku.
5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Fasola konserwowa przechowywana w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 75%.
6. Transport Fasol¢ konserwowa nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.
7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 47

L Nazwa grupy (produkty) Kukurydza konserwowa

2. Charakterystyka Zalewa barwy z6itawej i z6tta, opalizujaca lub metna z osadem tkanki roslinnej na dnie
opakowania.
Konsystencja migkka — wyréwnana.
Warzywa cate, nie rozpadajace si¢, bez zmian chorobowych.
Barwa z6tta.
Smak i zapach — charakterystyczny dla kukurydzy bez obcych smakéw i zapachéw.
Masa warzyw po odcieknieciu z zalewy w stosunku do masy netto nie mniej niz 49%.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy plesnienia, psucia.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka z zamknigciem przystosowanym do jednorazowego

znakowanie otwarcia z zawleczka

Opakowania jednostkowe — 0,4kg
Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Kukurydza konserwowa przechowywana w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 75%.

6. Transport Kukurydze konserwowa nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 48

1. Nazwa grupy (produkty) Seler konserwowy

2. Charakterystyka Seler migkki, barwy bialej lub kredowobiate;j.
Smak i zapach charakterystyczny dla selera.
Zalewa opalizujaca.
Kwasowo$¢ ogélna w przeliczeniu na kwas octowy nie wigcej niz 1,5%.
Zawartos¢ chlorku sodu nie wigcej niz 1,5%.
Stosunek masy warzyw odcieknigtych do deklarowanej masy netto opakowania nie
mniej niz 45%.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Objawy plesnienia, psucia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — stoik

znakowanie Opakowania jednostkowe —315g — 330g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Seler konserwowy przechowywany w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

6. Transport Seler konserwowy nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 49

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

lel'

Charakterystyka

Produkt na bazie zakwasu z razowej maki zytniej majacy charakterystyczny kwasny
smak. Struktura i konsystencja — ptynna, zawiesista.

Barwa — kremowa

Smak i zapach swoisty dla zurku, kwasny.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwate zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka plastikowa

Opakowania jednostkowe — 500ml — 1000 ml

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Zur przechowywane w temperaturze pomig¢dzy 2°C a 18°C.

Transport

Zur nalezy przewozié¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu zywnosci
w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 50

Nazwa grupy (produkty)

Ocet spirytusowy 10%

Charakterystyka

Ciecz bezbarwna lub stomkowa, bez osadéw i zmegtnien.

Smak kwasny, bez obcych posmakéw; zapach specyficzny, bez zapachéw obcych.
Ocet wyprodukowany z przedestylowanego alkoholu pochodzenia rolniczego

Moc - 2¢g/1.

Zawartos¢ kwaséw ogétem w occie , wyrazona jako bezwodny kwas octowy powinna
wynosi¢ 100g na 1000ml 10%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka szklana lub plastikowa.

Opakowania jednostkowe — 0,51 — 1,01

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Ocet przechowywany w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza
56% — 60%.

Transport

Ocet nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu zywnosci
w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 51

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Olej — roslinny jadalny

Charakterystyka

Olej rafinowany, Ciecz przejrzysta, klarowna o barwie zottawej.

Specyficzny, naturalny, charakterystyczny dla wyrobu, bez posmakéw i zapachow
obcych.

Struktura i konsystencja — w temperaturze 20°C — plynna, przejrzysta, klarowna bez
osadu

Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wigcej niz 0,3. Punkt dymienia minimum 200°C

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, objawy psucia, zmg¢tnienie
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka plastikowa

Opakowania jednostkowe — 11

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok )

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Olej stonecznikowy przechowywany w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotno$ci powietrza 56% — 60%.

Transport

Olej stonecznikowy nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

2 razy w miesigcu

Termin przydatnoS$ci

Min. 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 52-53

Nazwa grupy (produkty)

Miod naturalny
Midéd jednorazowy

Charakterystyka

Midéd naturalny odmian: lipowy, wielokwiatowy, akacjowy.

Barwa od jasnozéttej do bursztynowe;j.

Konsystencja ptynna, lepka, czgsciowo lub catkowicie skrystalizowana.
Smak i zapach zmienny w zalezno$ci od odmiany.

Zawartos¢ wody nie wigcej niz 20%.

Zawarto$¢ fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy) 60g/100g.
Zawarto$§¢ sacharozy nie wigcej niz 5g/100g.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia.

Nie ma sztucznie zmienionej kwasowosci.

Nie ma objawdéw fermentacji.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik, opakowanie termo-formowalne

Opakowania jednostkowe — 380g (stoik), 25g (termo-formowalne)

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Miéd przechowywany w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza
56% — 60%.

Transport

Midéd nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

23




Poz. 54,55,56

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Dzem owocowy niskostodzony
Dzem jednorazowy
Marmolada twarda wieloowocowa

Charakterystyka

Dzem niskostodzony. Barwa charakterystyczna dla gatunku i rodzaju uzytych owocéw
(8liwek, truskawek, wisni, porzeczek ,moreli, ananaséw, moreli, malin, i innych)
substancja zelujaca — pektyny.

Smak kwasnostodki, charakterystyczny dla uzytych surowcéw i dodatkéw, bez
posmakdow obcych cate owoce lub ich fragmenty w zelowej masie.

Zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw i dodatkéw, bez zapachéw obcych.
Konsystencja dzemu zelowa z kawatkami owocéw.

Opakowanie zamknigte, nieuszkodzone, bez widocznych §ladéw wycieku zawartosci.
Zawarto$¢ owocéw w 100g dzemu nie mniej niz 60%.

Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy nie mniej niz 0,7%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni. W przypadku dzemu niedopuszczalny
produkt wieloowocowy.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia.

Brak oznakowania opakowan (datg-termin produkcji i przydatnosci do spozycia,
pojemnos¢, nazwe produktu) uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Objawy psucia, zafermentowania, ple$nienia, zmiana zabarwienia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik, opakowanie termo-formowalne

Opakowania jednostkowe — 280g — 900g (stoik), 25g

(term — formowalne) Marmolada 320g (stoik, pojemnik z tworzywa sztucznego)
Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Dzem przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Dzem nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 57

Nazwa grupy (produkty)

Syrop owocowy

Charakterystyka

Syrop wysokostodzony z ekstraktu soku owocowego, konsystencja — ptyn klarowny

z dopuszczalng opalizacja.

Barwa dla syropu owocowego zblizona do barwy owocu deklarowanego w nazwie

(o réznych smakach np. pomaranczowy, wisniowy, malinowy, Zurawinowy,
porzeczkowy, truskawkowy, aronia). Zawarto$¢ ekstraktu owocowego nie mniej niz 65%
Smak i zapach — charakterystyczny dla owocu lub deklarowanego dodatku
aromatycznego.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia.

Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka szklana

Opakowania jednostkowe — 440 — 500ml

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Syrop owocowy przechowywany w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

Transport

Syrop owocowy nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 58

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Ananas puszka

Charakterystyka

Owoce zdrowe, dojrzale, pokrojone w plastry, lekko zdeformowane, migkkie.

Barwa jasnozétta, kremowa.

Zalewa klarowna lub opalizujaca z zawiesing lub osadem z tkanki owocéw.

Masa owoc6éw odcieknigtych z zalewy do deklarowanej masy netto nie mniej niz 45%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia.

Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa

Opakowania jednostkowe — 560g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Ananas przechowywany w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 75%.

Transport

Ananasa nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 59

Nazwa grupy (produkty)

Brzoskwinia puszka

Charakterystyka

Owoce zdrowe, dojrzate, potéwki, lekko zdeformowane, migkkie.

Barwa pomaranczowa.

Zalewa klarowna lub opalizujaca z zawiesing lub osadem z tkanki owocéw.

Masa owoc6éw odcieknigtych z zalewy do deklarowanej masy netto nie mniej niz 45%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia.

Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa

Opakowania jednostkowe — 850g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Brzoskwinia przechowywana w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

Transport

Brzoskwini¢ nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 60

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Herbata lisciasta czarna

Charakterystyka

Tradycyjna chinska, cejlonska lub indyjska herbata liSciasta czarna. Produkt otrzymany
przez wysuszenie liSci jednogatunkowej herbaty .Napar mocny , intensywny,
aromatyczny.

Struktura i konsystencja — sypka, charakterystyczna dla wysuszonych listkéw herbaty.
Barwa — brazowa do ciemnobrazowe;j.

Zapach i smak — wlasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku herbaty.

Zawartos¢ wody nie wigcej niz 2%.

Zawarto$¢ garbnikéw nie nizsza niz 7%.

Wyciag wodny herbaty w przeliczeniu na suchg mas¢ nie mniej niz 32%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, trwate zbrylenia.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torebka foliowa hermetycznie spawana , pudetko papierowe
Opakowania jednostkowe — 100g

Opakowanie zbiorcze — 1kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Herbata przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% —15%.

Transport

Herbate nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 61

Nazwa grupy (produkty)

Herbata czarna ekspresowa

Charakterystyka

Herbata czarna bez dodatkéw. Petna i mocna w smaku, o glebokim kolorze. Struktura i
konsystencja — sypka, w torebkach. Torebka kazda z sznureczkiem.

Barwa naparu mocna— ciemno bragzowa do nawet czarnej

Zapach i smak — wla$ciwy, charakterystyczny dla danego gatunku herbaty.

Zawartos¢ wody nie wigcej niz 2%.

Zawarto$¢ garbnikéw nie nizsza niz 7%.

Wyciag wodny herbaty w przeliczeniu na suchg mas¢ nie mniej niz 32%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, trwate zbrylenia.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — folia, pudetko papierowe

Opakowania jednostkowe — od 20 do 100szt x 2g Opakowanie zbiorcze — pudetko
kartowe

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Herbata przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% —15%.

Transport

Herbate nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Rodzaj herbaty okres$la zamawiajacy, np. czarna, owocowa
Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_art. spozywcze

Poz. 62
Nazwa grupy (produkty) Paluszki z sezamem
Charakterystyka Konsystencja — krucha, powierzchnia gladka, btyszczaca, ziarnem sezamu.

Powierzchnia ztocista do jasno brazowej, przekréj kremowy do jasno zlocistej.
Smak i zapach sowity, stodkawy, charakterystyczny dla uzytych dodatkéw.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy, znakowanie

Materiat opakowaniowy — folia

Opakowania jednostkowe — 70g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazw¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, datg¢ — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Paluszki z sezamem przechowywane w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotno$ci powietrza 56% — 75%.

Transport

Paluszki z sezamem nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnoS$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 63

1. Nazwa grupy (produkty)

PaluszKi stone

2. Charakterystyka

Konsystencja — krucha, powierzchnia gtadka, btyszczaca, krysztatami soli.
Powierzchnia ztocista do jasno brazowej, przekrdj kremowy do jasno ztocistej.
Smak i zapach sowity, stonawy, charakterystyczny dla uzytych dodatkéw.

3. Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — folia

Opakowania jednostkowe — 70g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok )

5. Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Paluszki stone przechowywane w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

6. Transport

Paluszki stone nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 64

1. Nazwa grupy (produkty) Ogorki konserwowe

2. Charakterystyka Cale ogérki w zalewie .Powierzchnia ogérkéw wolna od uszkodzen mechanicznych
i plam chorobowych, lekkie otarcie brodawek nie stanowi wady.
Barwa ogérkéw catych na powierzchni oliwkowozielona, Zalewa z przyprawami,
jasnozotta, klarowana z lekka opalizacja, dopuszcza si¢ osad pochodzacy z przypraw
i nasion z krojonych ogérkéw.
Ogorki jedrne, chrupkie, na przekroju poprzecznym widoczne stabo wyksztatcone
nasiona.
Smak i zapach kwasno-stodki z wyczuwalnym aromatem przypraw, bez posmakéw
i zapachow obcych.
Dhugos¢ ogérkéw 6 — 8cm, dlugosé kawatkéw ogérkéw krojonych w poprzek 2 — Scm,
$rednica — Scm.
Stosunek masy ogérkéw odcieknigtych do deklarowanej masy netto nie mniej niz 45%.
Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas octowy od 0,5 do 1,0%.
Zawartos¢ chlorku sodu nie wigcej niz 1,5%.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy, np. stechty, plesni.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Objawy plesnienia, psucia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — stoik,

znakowanie Opakowania jednostkowe — 870g

Opakowanie zbiorcze — 10kg zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie jednostkowe — powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujacym
Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Ogorki konserwowe przechowywane w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 60%.

6. Transport Ogorki konserwowe nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 65

1. Nazwa grupy (produkty) Papryka konserwowa

2. Charakterystyka Papryka - ¢wiartki w zalewie z przyprawami. Jgdrna , nie rozpadajaca sig.
Smak stodko-kwasny charakterystyczny dla papryki konserwowej, bez obcych
posmakéw i zapachéw.
Zalewa opalizujaca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw
Zawartos¢ chlorku sodu nie wigcej niz 1,0%.
Kwasowo$¢ ogélna w przeliczeniu na kwas octowy nie mniej niz 0,4%.
Ekstrakt ogélny nie mniej niz 5%.
Stosunek masy papryki odcieknigtej do deklarowanej masy netto opakowania nie mniej
niz 45%.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Objawy plesnienia, psucia.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — stoik

znakowanie Opakowania jednostkowe — 870g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Papryka konserwowa przechowywana w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C
i wilgotnos$ci powietrza 56% — 60%.

6. Transport Papryke konserwowa nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 66

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Buraczki konserwowe

Charakterystyka

Buraki- tarte (wiorki) ,migkkie, niewtdkniste, konsystencja wyréwnana. Smak stodko-
kwasny typowy dla burakéw ¢wiktowych, bez obcych posmakéw i zapachéw.

Zalewa ciemno-amarantowa, klarowna.

Zawartos¢ chlorku sodu nie wigcej niz 1,0%.

Kwasowo$¢ ogélna w przeliczeniu na kwas octowy nie mniej niz 0,7%.

Ekstrakt ogdlny nie mniej niz 10%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik

Opakowania jednostkowe — 870g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Buraki przechowywane w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza
56% — 60%.

Transport

Buraki nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 67,68

Nazwa grupy (produkty)

Salatka obiadowa (wielowarzywna)
Salatka grecka

Charakterystyka

Mieszanka réznych warzyw (kapusta biala, ogérek, cebula, marchew, papryka)

w zalewie. Satatka grecka — mieszanka marynowanych, pokrojonych w plastry
og6érkéw z soczysta marchewka, papryka i cebulg Sktadniki migkkie lecz nie
rozgotowane, zachowujace ksztalt nadany im przy rozdrobnieniu.

Barwa typowa dla uzytych sktadnikéw zmieniona procesem technologicznym.
Zapach i smak charakterystyczny dla poszczegdlnych satatek w zaleznos$ci od uzytych
sktadnikéw, bez obcych zapachéw i posmakow.

Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na uzyty kwas nie wigcej niz 1,5%.

Zawarto$¢ chlorku sodu nie wigcej niz 1,5%.

Dopuszczalna zawarto$¢ metali szkodliwych wg zarzadzenia MZiOS.

Stosunek masy warzyw odcieknigtych do deklarowanej masy netto opakowania nie
mniej niz 45%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stechly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy, znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik

Opakowania jednostkowe:

satatka obiadowa, grecka — 870g zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie zbiorcze — 10kg zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢
produktu, pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia
(nalezy spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Satatki warzywne przechowywane w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotno$ci powietrza 56% — 60%.

Transport

Satatki warzywne nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 6 miesi¢cy od momentu dostarczenia.
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Poz. 69

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Kapusta czerwona konserwowa

Charakterystyka

Kapusta migkka lecz nie rozgotowana, zachowujaca ksztalt nadany im przy
rozdrobnieniu.

Barwa typowa dla kapusty czerwonej zmieniona procesem technologicznym.
Zapach i smak charakterystyczny dla kapusty czerwonej w zaleznosci od uzytych
sktadnikéw, bez obcych zapachéw i posmakow.

Dopuszczalna zawarto$¢ metali szkodliwych wg zarzadzenia MZiOS.

Stosunek masy warzyw odcieknigtych do deklarowanej masy netto opakowania nie
mniej niz 45%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik

Opakowania jednostkowe:

— satatka wielowarzywna — 870g

Opakowanie zbiorcze — 10kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Satatki warzywne przechowywane w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Satatki warzywne nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 70,71

Nazwa grupy (produkty)

Oliwki zielone drylowane
Oliwki czarne drylowane

Charakterystyka

Oliwki jedrne lub migkkie lecz nie rozpadajace si¢, wydrylowane.

Smak charakterystyczny dla oliwek, bez obcych posmakéw i zapachéw.

Zalewa opalizujaca z zawiesing i osadem z tkanki warzyw.

Stosunek masy oliwek odcieknigtej do deklarowanej masy netto opakowania nie mniej
niz 60%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik

Opakowania jednostkowe —900g

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), masa netto po odcieku.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Oliwki przechowywaé¢ w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% — 60%.

Transport

Oliwki nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 72

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Oliwa z oliwek

Charakterystyka

Ciecz przejrzysta, klarowna o barwie zielonkawej.

Specyficzny, naturalny, charakterystyczny dla wyrobu, bez posmakdéw i zapachow
obcych.

Liczba kwasowa, mg KOH/g, nie wigcej niz 0,6.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka szklana

Opakowania jednostkowe — min 900 ml

Opakowanie zbiorcze —zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Oliwa z oliwek przechowywana w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

Transport

Oliwe z oliwek nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 73

Nazwa grupy (produkty)

Koncentrat buraczany

Charakterystyka

Koncentrat barszczu czerwonego wyprodukowany z wody, zaggszczonego soku
z burakéw ¢wiktowych (min. 12 %), cukru soli, kwasu cytrynowego, przypraw,
struktura i konsystencja — jednolita, klarowna, ptynna

barwa ciemnoczerwona do bordowe;j

smak i zapach — czysty, mocny

dopuszczalny jest niewielki osad wyrobu

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.
Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka szklana z nakretka o pojemnosci od 0,31 do 0,331
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Koncentrat przechowywany w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 60%.

Transport

Koncentrat nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 74,75
1. Nazwa grupy (produkty) Podgrzybek suszony
Borowik suszony

2. Charakterystyka Grzyby lesne suszone. Barwa — charakterystyczna dla rodzaju grzyba suszonego.
Konsystencja — lekko elastyczna, lekko tamliwa, nie zlepiajaca si¢ przy nacisku, czastki
grzyb6w sypkie, nie pozlepiane
Wilgotno$¢ suszu — nie wigcej niz 12 %.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — worki foliowe

Opakowania jednostkowe — 0,5kg dolkg

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa, karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Susz przechowywac¢ w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza
56% — 75%.

Transport

Susz nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu zywnosci
w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1 raz w roku

Poz.76

Nazwa grupy (produkty)

Susz owocowy

Charakterystyka

W sktad suszu wchodzg: §liwki, jabtka, gruszki, morele

Smak i zapach — charakterystyczny dla danego sktadnika suszu, aromatyczny, stodkawy,
stodkawo — kwasny.

Barwa — charakterystyczna dla danego sktadnika suszu.

Konsystencja — lekko elastyczna, nie zlepiajaca si¢ przy nacisku, czastki owocow sypkie,
nie pozlepiane, lekko tamliwa w przypadku jablek i gruszek.

Wilgotno$¢ suszu — nie wigcej niz 12 %.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.

Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — worki foliowe

Opakowania jednostkowe — 1kg

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Susz owocowy przechowywany w temperaturze pomiedzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

Transport

Susz owocowy nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 77

1 Nazwa grupy (produkty) Rodzynki

2. Charakterystyka Smak i zapach — charakterystyczny dla rodzynek, aromatyczny, stodkawy.
Barwa — charakterystyczna dla danego gatunku winogron, bursztynowa do
ciemnobrazowe;j.
Konsystencja — lekko elastyczna, nie zlepiajaca si¢ przy nacisku, czastki rodzynek
sypkie, nie pozlepiane
Wilgotno$¢ suszu — nie wigcej niz 12 %.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — worki foliowe

znakowanie Opakowania jednostkowe — 200g

Opakowanie zbiorcze — karton
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Rodzynki przechowywane w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

6. Transport Rodzynki nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 78

1. Nazwa grupy (produkty) Sliwka suszona

2. Charakterystyka Smak i zapach — charakterystyczny dla §liwek, aromatyczny, stodko — kwasny.
Barwa — charakterystyczna dla danego gatunku $liwek.
Konsystencja — lekko elastyczna, nie zlepiajaca si¢ przy nacisku, czastki $liwek sypkie,
nie pozlepiane
Wilgotno$¢ suszu — nie wigeej niz 12 %.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — worki foliowe

znakowanie Opakowania jednostkowe — 150g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Sliwka suszona przechowywana w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

6. Transport Sliwke suszong nalezy przewozié $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 79

1. Nazwa grupy (produkty) Morela suszona

2. Charakterystyka Smak i zapach — charakterystyczny dla moreli, aromatyczny, stodkawy.
Barwa — charakterystyczna dla danego gatunku moreli, jasnozétta do ciemnozétte;j.
Konsystencja — lekko elastyczna, nie zlepiajaca si¢ przy nacisku, czastki moreli sypkie,
nie pozlepiane
Wilgotno$¢ suszu — nie wigcej niz 12 %.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — worki foliowe

znakowanie Opakowania jednostkowe —min 100g

Opakowanie zbiorcze — karton
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Morela suszona przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

6. Transport Morel¢ suszong nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 80

1. Nazwa grupy (produkty) Migdaly platki

2. Charakterystyka Smak i zapach — charakterystyczny dla migdaléw, a, stodkawy.
Barwa — charakterystyczna dla migdatéw, bialej do kremowe;j.
Konsystencja — tamliwa, czastki migdatéw nie pozlepiane, sypkie
Wilgotno$¢ — nie wigcej niz 12 %.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — worki foliowe

znakowanie Opakowania jednostkowe — min 100g

Opakowanie zbiorcze — karton, zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Migdaty przechowywane w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza
56% —15%.

6. Transport Migdaty nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 81

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Stonecznik tuskany

Charakterystyka

Smak i zapach — charakterystyczny dla ziarna stonecznika,
Barwa — charakterystyczna dla stonecznika jasnoszara Konsystencja — suche ziarno
Wilgotno$¢ suszu — nie wigcej niz 12 %.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.

Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — worki foliowe

Opakowania jednostkowe — min 200g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposob przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Stonecznik tuskany przechowywany w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C

i wilgotno$ci powietrza 56% — 75%.

Transport

Stonecznik nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie witasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 82

Nazwa grupy (produkty)

Dynia pestka — luskana

Charakterystyka

Smak i zapach — charakterystyczny dla dyni aromatyczny,
Barwa — charakterystyczna dla dyni jasnozétta do zielonej.
Konsystencja — suche ziarno

Wilgotno$¢ suszu — nie wigcej niz 12 %.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.

Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — worki foliowe

Opakowania jednostkowe — 200g

Opakowanie zbiorcze — karton

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposob przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Pestka dyni przechowywana w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

Transport

Dynie nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 83,84
1. Nazwa grupy (produkty) Kawa rozpuszczalna naturalna
Kawa rozpuszczalna naturalna jednorazowa

2. Charakterystyka Kawa rozpuszczalna - 100% kawy naturalnej. Struktura i konsystencja — sypka, proszek
drobnoziarnisty lub granulat bez grudek.
Barwa naturalna dla kawy - brazowa.
Smak i zapach — charakterystyczny dla ekstraktu kawy naturalne;.

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, trwale zbrylenia.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik szklany, folia

Opakowania jednostkowe — 100g, 200g, 2g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kawa rozpuszczalna przechowywana w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotnosci powietrza 56% —75%.

Transport

Kawa rozpuszczalna nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 85

Nazwa grupy (produkty)

Kawa ziarnista Arabica

Charakterystyka

Cale ziarna kawy palonej 100% ziaren typu Arabica.
Barwa naturalna dla kawy - brazowa.
Smak i zapach — charakterystyczny dla kawy naturalne;j.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy. Objawy ples$nienia, psucia, zawilgocenia, trwate zbrylenia.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — papier laminowany

Opakowania jednostkowe — 250g

Opakowanie zbiorcze — 5kg karton, zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
kraj pochodzenia, pojemno$¢ opakowania, dat¢ — termin palenia lub produkcji

i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesigc rok ) oraz wentyl

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kawa palona mielona przechowywana w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C

i wilgotno$ci powietrza 56% — 75%.

Transport

Kawe nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 86

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Kawa zbozowa rozpuszczalna

Charakterystyka

Naturalna kawa zbozowa. Napdj bezkofeinowy. Kompozycja prazonych zb6z (jgczmien,
zyto) , cykorii i burakéw cukrowych. Struktura i konsystencja — sypka, tatwo
rozpuszczalna w wodzie, proszek drobnoziarnisty bez grudek. Po zalaniu wrzatkiem

powinna tworzy¢ si¢ mleczna pianka. Barwa naturalna jasnobrazowa do brazowe;j.
Smak tagodny, lekko stodki, zblizony do kawy maturalnej, zapach — charakterystyczny

dla kawy zbozowe;j.
Zawartos$¢ zbdz nie mniej niz 72% bez konserwantow.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, trwale zbrylenia.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — stoik, folia, pudetko papierowe

Opakowania jednostkowe — min 150g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa. Opakowanie powinno zawiera¢
nazwe dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu, pojemno$¢ opakowania, datg —
termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do...miesiac rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kawa zbozowa przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

Transport

Kawe zbozowa nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 87

Nazwa grupy (produkty)

Kakao naturalne extra ciemne

Charakterystyka

Kakao gorzkie. Wytwarzane z najwyzszej jakosci ziaren kakao. Struktura i konsystencja
— sypka, jednolity proszek bez grudek. Wydajne ,aromatyczne, barwy ciemnej czekolady
(extra ciemne). Smak gorzki , zapach — charakterystyczny dla kakao.

Zawartos¢ tluszczu kakaowego w suchej masie — 10 — 12%.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, trwate zbrylenia.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy —pudetko papierowe

Opakowania jednostkowe — 100g — 200g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok) oraz informacj¢ dot. barwy kakao.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kakao naturalne przechowywane w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci
powietrza 56% — 75%.

Transport

Kakao naturalne nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Poz. 89

L Nazwa grupy (produkty) Zupa btyskawiczna w kubkach rézne rodzaje

2. Charakterystyka struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek,
z widocznymi kawatkami suszonych warzyw, makaronu
barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikéw
i przypraw,

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy ple$nienia, psucia, zawilgocenie.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — kubek styropianowy lub plastikowy o pojemnosci okoto 500

znakowanie ml (od 50g do 80g) hermetycznie zamknigty,

Opakowania jednostkowe — min 50g
Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Zupy blyskawiczne przechowywane w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 75%.

6. Transport Zupy btyskawiczne nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 90

1 Nazwa grupy (produkty) Zupa blyskawiczna rézne smaki

2. Charakterystyka struktura i konsystencja — sypka, jednolity proszek lub granulki, bez grudek,
z widocznymi kawatkami suszonych warzyw, makaronu
barwa, smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych do produkcji sktadnikéw
i przypraw

3. Cechy dyskwalifikujace Obce posmaki, zapachy.
Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.
Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — torebki papierowe

znakowanie Opakowanie jednostkowe — min 12g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa
Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Zupy blyskawiczne przechowywane w temperaturze pomi¢dzy 10°C a 18°C
i wilgotnosci powietrza 56% — 75%.

6. Transport Zupy btyskawiczne nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia
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Poz. 91

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Stodko — pikantny sos chili

Charakterystyka

Produkt spozywczy o sktadzie; cukier 40%, papryka czerwona chili 14,5%, ocet, sol,
skrobia modyfikowana. Struktura i konsystencja — ptynna, zawiesista.

Barwa — czerwona

Smak i zapach swoisty dla sosu.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, trwale zbrylenia.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — butelka szklana

Opakowania jednostkowe — min 900g

Opakowanie zbiorcze — zgrzewka termokurczliwa lub karton tekturowy

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok), mase¢ produktu netto

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Zur przechowywane w temperaturze pomiedzy 2°C a 18°C.

Transport

Zur nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu zywnosci
w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz.93

Nazwa grupy (produkty)

Makaron — pelne ziarno — penne (piora)

Charakterystyka

Makaron ekstra. Sktad : maka makaronowa pszenna pelnoziarnista, woda. Makaron
powinien charakteryzowa¢ si¢ jednolita, wyraznie brazowa barwa, bez peknie¢ i rys.
Makaron o prawidtowym ksztalcie dla danej formy, gtadkiej powierzchni i swoistym
zapachu. Po przetamaniu powinien by¢ szklisty.

W czasie gotowania powinien zwigkszy¢ swoja objetos¢ 2 — 3 razy. Po ugotowaniu
makaron powinien mie¢ przyjemny smak i naturalny zapach, by¢ odpowiednio twardy

i sprezysty, zachowywac pierwotny ksztalt, nie skleja¢ si¢ i nie ciemniec.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, np. stgchly, plesni.

Zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie.

Obecno$¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatoci.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — papier, folia

Opakowania jednostkowe — 400g — 1kg

Opakowanie zbiorcze — 5 — 10kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazwg¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Makaron przechowywany w temperaturze do 20°C i wilgotnosci powietrza do 70%.

Transport

Makaron nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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Poz. 94

Zatqcznik 1.1A do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamowienia_art. spozywcze

Nazwa grupy (produkty)

Herbata lisciasta zielona

Charakterystyka

Tradycyjna chinska lub japonska herbata lisciasta zielona. Produkt otrzymany przez
wysuszenie liSci jednogatunkowej herbaty .Napar mocny , intensywny, aromatyczny.
Struktura i konsystencja — sypka, charakterystyczna dla wysuszonych listkéw herbaty.
Barwa — zielona do ciemnozielone;j.

Zapach i smak — wlasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku herbaty.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, trwale zbrylenia.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — torebka foliowa hermetycznie spawana , pudetko papierowe
Opakowania jednostkowe — 80 — 100g. Opakowanie zbiorcze — 1kg

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Herbata przechowywana w temperaturze pomig¢dzy 10°C a 18°C i wilgotnosci powietrza
56% =75%.

Transport

Herbate nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 95

Nazwa grupy (produkty)

Herbata owocowa ekspresowa

Charakterystyka

Herbata owocowa bez dodatkéw. Petna i mocna w smaku, o gigbokim kolorze.
Struktura i konsystencja — sypka, w torebkach. Torebka kazda ze sznureczkiem.
Barwa naparu mocna — czerwona.

Zapach i smak — wtasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku herbaty.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenia, trwate zbrylenia.
Zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne i szkodnikami.

Brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — folia, pudetko papierowe

Opakowania jednostkowe — 20szt x 2g Opakowanie zbiorcze — pudetko kartonowe.
Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ dostawcy — producenta, adres, nazwe¢ produktu,
pojemnos¢ opakowania, dat¢ — termin produkcji i przydatnos$ci do spozycia (nalezy
spozy¢ do...miesigc rok)

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Herbata przechowywana w temperaturze pomigdzy 10°C a 18°C i wilgotno$ci powietrza
56% —15%.

Transport

Herbate nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Inne wymagania

Rodzaj herbaty okres$la zamawiajacy, np. czarna, owocowa
Termin przydatnos$ci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.
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