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                    Załącznik nr    do Zaproszenia
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

1.Bułka – pieczywo pszenne zwykłe wyrabiane z mąki pszennej na drożdżach, z dodatkiem soli,                i innych surowców określonych recepturą; wygląd: kształt kopulasty o podstawie okrągłej,                         nie dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni; skórka: ściśle połączona z miękiszem, błyszcząca, gładka, równomiernym zabarwieniu, suchy                   w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym,                        z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli; smak i zapach: typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości                lub inny obcy; kwasowość, stopnie, nie większa niż: 3; objętość 100g pieczywa, cm3, nie mniejsza niż: 260; masa pieczywa do 4h po wypieku, g: 50; okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego; opakowania stanowią kosze plastikowe wykonane

z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością; opakowania powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem

i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, suche, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych; na opakowaniu należy podać następujące informacje:

· nazwę pieczywa,

· wykaz surowców,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· masę jednostkową

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

2. Bułka grahamka - Pieczywo spożywcze mieszane, produkowane z mąki żytniej i pszennej, pszennej grahamki z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą właściwą dla wypieku bułek. Kształt kopulasty o podstawie owalnej lub okrągłej, nie dopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni. Skórka ściśle połączona z miękiszem, chropowata. Grubość skórki nie mniejsza niż 2,5mm. Miękisz o barwie ciemnej, o dość równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności. Miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury.
Nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli. Smak i zapach typowy dla tego rodzaju pieczywa, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, suche, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Na opakowaniu należy podać następujące informacje:

· nazwę pieczywa,

· wykaz surowców,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· masę jednostkową

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

3. Chleb pszenno–żytni – krojone w kromki, pakowane w folię z tworzywa sztucznego, pieczywo mieszane wyrabiane z mąki żytniej i pszennej na kwasie z dodatkiem drożdży, soli i innych surowców określonych recepturą, krojone w kromki, pakowane w folię z tworzywa sztucznego, wygląd: bochenki o kształcie podłużnym, niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni, skórka ściśle połączona z miękiszem, gładka lub lekko chropowata, błyszcząca, o barwie od brązowej do ciemnobrązowej, dopuszcza się nieznaczną ilość mąki na skórce, miękisz o równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, suchy                       w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym,                         z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli smak i zapach typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy; kwasowość, stopnie, nie większa niż: 8; objętość 100g chleba, cm3, nie mniejsza niż: 200; masa pieczywa* do 8h po wypieku, g: 500; okres przydatności do spożycia deklarowany                     przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy ; opakowania jednostkowe - folia przeznaczona do kontaktu z żywnością; opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste,                 bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych; opakowania transportowe powinny stanowić kosze plastikowe wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu                            z żywnością; nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych, z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi; każdy bochenek chleba zwykłego powinien być oznakowany etykietą lub banderolą zawierającą następujące dane:

· nazwę pieczywa,

· wykaz surowców

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· masę jednostkową,

· oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

3. Chleb pszenny/bułka wrocławska – krojone w kromki, pakowane w folię z tworzywa sztucznego, pieczywo pszenne zwykłe produkowane z mąki pszennej, na drożdżach, z dodatkiem soli, cukru i innych surowców określonych recepturą, krojone w kromki,  wygląd: bochenki                       o kształcie podłużnym, niedopuszczalne wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze śladami pleśni; skórka ściśle połączona z miękiszem, błyszcząca, gładka lub skostkowana,                      o barwie od złocistej do jasnobrązowej; grubość skórki górnej nie mniejsza niż 3mm; miękisz                    o dość równomiernej porowatości i równomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku o dobrej krajalności; miękisz po lekkim nacisku powinien wrócić do stanu pierwotnego bez deformacji struktury; nie dopuszcza się wyrobów o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się, zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli smak i zapach typowy dla tego rodzaju chleba, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy; kwasowość, stopnie, nie większa niż: 4; objętość 100g chleba, cm3, nie mniejsza niż: 200; masa pieczywa*                   do 6h po wypieku, g: 400-500; okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego; opakowania jednostkowe – folia przeznaczona do kontaktu z żywnością; opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste,                  bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych; opakowania transportowe powinny stanowić kosze plastikowe wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu                          z żywnością; nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych, z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi; każdy bochenek chleba pszennego krojonego w folii powinien być oznakowany etykietą zawierającą następujące dane:

· nazwę pieczywa,

· wykaz surowców,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· masę jednostkową,

· oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

4. Chleb razowy krojony – skład ziaren w cieście: siemię lniane, pszenica, ziarno sojowe, otręby pszenne, anyż, koper, kminek, posypany ziarnem, krojony, pieczywo mieszane, z mąki żytniej i pszennej, na kwasie, z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego, ziaren zbóż oraz innych dodatkowych smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą, pieczywo krojone - grubość kromki 1-1,2 cm, opakowany w folię, podłużny lub okrągły bochenek, skórka gładka lub lekko chropowata, błyszcząca, dopuszcza się nieznaczne pęknięcia, bez uszkodzeń  mechanicznych. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, suche, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Na opakowaniu należy podać następujące informacje:

· nazwę pieczywa,

· wykaz surowców,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· masę jednostkową

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

6. Chleb wieloziarnisty krojony - skład: mąka pszenna 30%, mąka żytnia 70%, ziarna słonecznika, siemię lniane, owies, płatki owsiane, soja, chleb posypany ziarnem słonecznika i siemienia lnianego, pieczywo mieszane na zakwasie , z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego, pieczywo krojone - grubość kromki 1-1,2 cm, opakowane folią spożywczą, podłużny lub okrągły bochenek, skórka gładka lub lekko chropowata, błyszcząca, aromat swoisty dla rodzaju chleba, bez uszkodzeń mechanicznych, Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 48 godz. od daty dostawy do magazynu odbiorcy
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, suche, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Na opakowaniu należy podać następujące informacje:

· nazwę pieczywa,

· wykaz surowców,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· masę jednostkową

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

5. Bułka tarta – produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwykłego i wyborowego, bez dodatku nasion, nadzień i zdobień

Postać -sypka bez grudek;  barwa od szarokremowej do złotej, zapach swoisty smak typowy                   dla wysuszonego produktu. Masa netto produktu powinna wynosić 500g, okres przydatności                  do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 m-ce od daty dostawy do magazynu, opakowania jednostkowe- torby papierowe wykonane z materiałów opakowanych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Na opakowaniu należy podać następujące dane:- nazwę produktu, termin przydatności do spożycia, nazwę dostawcy-producenta adres, masę netto, warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcji oraz pozostałe informacje zgodne z aktualnie obowiązującym prawem

6. Mąka pszenna typ 500 opakowania 50 kg .Na opakowaniu należy podać następujące dane :nazwę  produktu, termin przydatności do spożycia, nazwę dostawcy-producenta adres, masę netto, warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcji oraz pozostałe informacje zgodne                            z aktualnie obowiązującym prawem

7. Mąka pszenna typ 450 opakowania 50 kg. Na opakowaniu należy podać następujące dane nazwę  produktu, termin przydatności do spożycia, nazwę dostawcy-producenta adres, masę netto, warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcji oraz pozostałe informacje zgodne                            z aktualnie obowiązującym prawem

_____________, dnia ____________ *

                                                                               _______________________________

                                                                  

podpis osoby (osób) uprawnionej (ych)
                                                                        do reprezentowania Wykonawcy

* wypełnić 
