Poz.1

Zatqcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_ciastka suche

Nazwa grupy (produkty)

Chatwa sezamowa

Charakterystyka

Wyréb z miazgi sezamowej o duzej zawartosci thuszczu. Struktura i konsystencja —
jednolita, zwarta, twarda, tamliwa charakterystyczna dla danego wyrobu, zawarto$¢
miazgi sezamowej nie mniej niz 45%.

Barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu,

smak i zapach — charakterystyczny dla dodanych dodatkéw tj. bakalie, wanilia, kakao,
orzechy.

Ksztatt i wielko$¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobéw (waniliowa,
czekoladowa, pistacjowa)

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecnos¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — 100g

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

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ 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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia

Poz. 2,3

Nazwa grupy (produkty)

Czekolada mleczna
Czekolada nadziewana

Charakterystyka

W podstawowym sktadzie mlecznej czekolady znajduje si¢: cukier, miazga kakaowa,
thuszez kakaowy oraz spora ilo§¢ mleka. Powinna zawiera¢ nie mniej niz 25% suche;j
masy kakaowej, 14% masy mlecznej oraz ttuszcz.

Czekolada nadziewana: nadzienie owocowe lub inne — zawarto$¢ nadzienia min 18%,
zawarto$¢ czekolady mlecznej min 60%.

Opakowanie jednostkowe powinno doktadnie pokrywa¢ wyréb, struktura i konsystencja
— jednolita, zwarta, twarda, famliwa, barwa naturalna, jasnobrazowa brazowa, jednolita
w calej masie lub z nadzieniem, przelom matowy jednolity.

Smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw z masy czekoladowej oraz uzytego
nadzienia.

ksztalt — prostokatny regularny, bez nadlaman, z wyraznie odci$nigtym wzorem formy,
o powierzchni dolnej gladkiej lub lekko falistej (wynikajacej z techniki formowania
wyrobu).

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢, zdeformowane ksztalty,
zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie skladnikéw, objawy plesnienia,
jetczenia, psucia, zanizona zawartos¢ ttuszczu, obecno$¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania czekolad, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe — tabliczka 100g zawinigta w foli¢ aluminiowa lakierowang lub
folig

opakowanie zbiorcze — kartonik 20 — 30szt,

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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Czestotliwos¢ dostaw

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia




Poz. 4.

Zatqcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_ciastka suche

Nazwa grupy (produkty)

Ciastka maslane

Charakterystyka

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa charakterystyczna dla
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw i rodzaju smaku, ksztatt — okragty,
wielko$¢ charakterystyczna dla sposobu uformowania wyrobow,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecnos¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — min 150g

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

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

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia

Poz.5.

Nazwa grupy (produkty)

Wafel z kremem w czekoladzie

Charakterystyka

Wafel z kremem w réznych smakach oblany czekolada.

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa charakterystyczna dla
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw

Zawarto$¢ czekolady nie mniej niz 30%, kremu kakaowego nie mniej niz 49%

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jetczenia, psucia,
obecnos¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Batoniki pakowane jednostkowo — min 36g

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

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ 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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia.




Poz.6

Zatqcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_ciastka suche

Nazwa grupy (produkty)

Baton z nadzieniem nugatowym oblanym karmelem w czekoladzie

Charakterystyka

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa charakterystyczna dla
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw

ksztalt — regularny, zblizony do réwnych prostopadloscianéw, bez nadlaman, batonik
catkowicie pokryty czekolada,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,

zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,

rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia. Zanizona zawarto$¢
kuwertury zasinienie.

obecno$¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Material opakowaniowy,
znakowanie

Batoniki pakowane jednostkowo o wadze min 47g

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

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ 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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesiagce od momentu dostarczenia.

Poz.7

Nazwa grupy (produkty)

Biszkopty z galaretka w czekoladzie

Charakterystyka

Ciasteczka biszkoptowe z galaretka owocowa w polewie czekoladowej. Struktura
i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa charakterystyczna dla danego
wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw i rodzaju smaku (wisniowe,
pomaranczowe, jagodowe, malinowe itp.)

ksztalt- okragly i wielko$¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobow,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecno$¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — min 147g

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

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, sposob przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia




Poz. 8,9,10,11,12

Zatqcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_ciastka suche

1.

Nazwa grupy (produkty)

Kruche ciastka przekladane kremem typu markizy,
Ciastka z nadzieniem kokosowym z czekoladzie,
Ciastka z nadzieniem adwokatowym w czekoladzie
Herbatniki z kremem o smaku $§mietankowym z galaretka o smaku owocowym
Ciastka biszkoptowe przekladane kremem

Charakterystyka

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa charakterystyczna dla
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw i rodzaju smaku

ksztalt, wielkos¢- okragly, podiuzny, prostokatny charakterystyczny dla sposobu
uformowania wyrob6éw,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecno$¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — 1kg — 3kg

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

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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia

Poz,13

Nazwa grupy (produkty)

Ciastka mieszanka

Charakterystyka

Ciastka o réznych smakach i formach,

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, lamliwa charakterystyczna dla
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw i rodzaju smaku

ksztalt, wielko$¢ — rézne formy charakterystyczny dla sposobu uformowania wyrobdéw,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecno$¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — 1kg — 3kg

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

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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia




Poz. 14

Zatqcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_ciastka suche

Nazwa grupy (produkty)

Wafelki kakaowe w czekoladzie typu pryncypaltki

Charakterystyka

Wafelki z kremem kakaowym w czekoladzie deserowej. Struktura i konsystencja —
jednolita, zwarta, krucha, tamliwa charakterystyczna dla wafli.

Smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobu.

Zawarto$¢ czekolady nie mniej niz 47%, kremu kakaowego nie mniej niz 32%, wafli
niemniej niz 19%

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecnos¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — min 235g

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

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

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia

Poz. 15,16

Nazwa grupy (produkty)

Herbatniki kokosowe, kakaowe

Charakterystyka

Ciastka typu herbatniki o smaku kakaowym i kokosowym z zawarto$cia widrek
kokosowych nie mniej niz 15%, lub kakao nie mniej niz 7% .Struktura i konsystencja —
jednolita, zwarta, krucha, tamliwa charakterystyczna dla herbatnik6w.

barwa charakterystyczna dla danego wyrobu zalezna od uzytych dodatkow.

Ksztalt- okragly i wielko§¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobéw,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecnos¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — min 168g

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

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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia




Poz. 17

Zatqcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_ciastka suche

Nazwa grupy (produkty)

Suche wafle przekladane kremem w réznych smakach

Charakterystyka

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, krucha, tamliwa charakterystyczna dla wafli
barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu i uzytych dodatkéw

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw i rodzaju smaku

ksztalt- prostokatny i wielko§¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobéw,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jetczenia, psucia,
obecnos¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — min 180g

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

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

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia

Poz.18,19

Nazwa grupy (produkty)

Kruchy wafelek z kremem kakaowym oblany czekolada,
Wafel oblany biala czekolada przekladany kremem w réznych smakach

Charakterystyka

wafelek pokryty czekolada sktadajacy si¢ z czterech warstw wafla potaczonych
czekoladowym wypetnieniem lub wafelek pokryty biata czekolada przekladany kremem
w réznych smakach. Struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, lamliwa
charakterystyczna dla danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw

ksztalt i wielko$¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobéw,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecno$¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Batoniki pakowane jednostkowo — min 35g

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

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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Na zaméwienie Termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesiagce od momentu
dostarczenia.




Poz. 20

Zatqcznik 1.1B do SIWZ znak WT.2370.16.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_ciastka suche

Nazwa grupy (produkty)

Ciastka z bakaliami w czekoladzie

Charakterystyka

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, twarda, tamliwa charakterystyczna dla
danego wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobéw i rodzaju smaku

ksztalt- okragly i wielko$¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobéw na
wierzchu rodzynki, orzechy, chrupki ryzowe w polewie czekoladowej- zawarto$¢
czekolady nie mniej niz 35%

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jelczenia, psucia,
obecnos¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — min 140g

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

Opakowanie powinno zawiera¢ nazw¢ 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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia

Poz. 21

Nazwa grupy (produkty)

Pierniczki nadziewane w polewie czekoladowej

Charakterystyka

Pierniczki w polewie czekoladowej z nadzieniem owocowym nie mniej niz 20%,
struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, migkka charakterystyczna dla danego
wyrobu,

barwa naturalna, charakterystyczna dla danego wyrobu

smak i zapach — korzenny, charakterystyczny dla piernikéw oraz uzytych dodatkéw
ksztalt i wielko$¢ charakterystyczne dla sposobu uformowania wyrobéw np. serduszko
w polewie czekoladowej

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie sktadnikéw, objawy plesnienia, jetczenia, psucia,
obecnos¢ bakterii salmonelli,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie jednostkowe — min 300g

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

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 oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 18°C

Transport

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

Inne wymagania

Termin przydatno$ci do spozycia min. 2 miesigce od momentu dostarczenia




