Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Babka (poz.1)

Charakterystyka

Wyréb  otrzymywany z  ciasta  biszkoptowo-tluszczowego  z
dodatkami(kakao,wanilia,cytryna,adwokat i inne) w zalezno$ci od rodzaju,
w ksztalcie stozka lub nadanym przez producenta, skorka delikatnie
porowata, z mozliwymi delikatnymi peknigciami, rownomiernie oblana
polews, lukrem, posypana cukrem pudrem lub innymi technikami
dekoracji .Barwa skorki

— zlocisto zolMta, ktoérej intensywno$¢é na przekroju maleje w kierunku
migkiszu,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,
sprezysty, rOwnomiernie porowaty i wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla babki danego rodzaju

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty,
spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

babki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewla$ciwej
porowato$ci ciasta, o mickiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym si¢, bez
polewy, lub niedoktadnie oblane

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy
uszkodzenia mechaniczne, babki zdeformowane, zgniecione porozrywane
obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 = 15°C
Transport Babke nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do

przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej
jakosci.

Czestotliwos$¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu

Nazwa grupy (produkty)

Bulka drozdzowa z nadzieniem (poz. 2)

Charakterystyka

ksztalt — podluzna lub okragla butka, lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka gladka, lekko btyszczaca

barwa:

skorki — zlocista do jasnobragzowej, ktorej intensywno$¢ na przekroju
maleje w kierunku migkiszu,

migkisz — roéwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci, sprezysty, rownomiernie porowaty i wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju bulek,

butka z nadzieniem z marmolady, dzemu, masy budyniowej, makowej,
serowej lub owocowej

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,
zanieczyszczenia mechaniczne,

butki 0 skorce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej porowatosci, 0 migkiszu lepkim, z
zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki lub soli, bez nadzienia
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczka
ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane
obecno$¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki
masa butki — 1009

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C

Transport

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

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Opis przedmiotu zaméwienia

zatgcznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Ciasteczka bankietowe (poz. 3)

Charakterystyka

Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo—
thuszczowego, francuskiego, parzonego nie nasgczone lub nasaczone
syropem, przekladane roznymi kremami, masami owocowymi,
przetworami owocowymi iinnymi, wykonczone kremami, polews,
marcepanem, pomadg iinnymi, ozdobione owocami, owocami z
syropu, galaretka, kawa, kakao, orzechami, ksztatt dowolny.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez posypki lub lukru

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione porozrywane
obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

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

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C
Transport Ciastka nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do

przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wlasciwej jakoSci.

Czestotliwos¢ dostaw

Na zaméwienie 1-3 razy w tygodniu

Nazwa grupy (produkty)

Ciasto bakaliowe (poz. 4)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi pgknieciami,
lekko btyszczaca lub matowa, wykonczony masa karmelowa
i orzechami

barwa — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalno$ci, rOwnomiernie
porowaty i wyro$niety

smak izapach - aromatyczny swoisty dla ciasta bakaliowego.
Dwa blaty czekoladowe przetozone masg budyniows

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez masy karmelowej i orzechow,
objawy ple$nienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
phytki

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 = 15°C

Transport

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

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu




Opis przedmiotu zaméwienia

zatgcznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Ciasto kokosowe (poz. 5)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka gltadka, z mozliwymi delikatnymi pgknigciami
matowa, wykonczona delikatng kratownica z polewy czekoladowe;j.
barwa — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rOwnomiernie
porowaty i wyro$niety

smak izapach — aromatyczny swoisty dla danego rodzaju ciasta.
Delikatny budyn na biszkopcie przykryty kokosanka.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez polewy

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 = 15°C
Transport Ciasto nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do

przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wlasciwej jakoSci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Nazwa grupy (produkty)

Ciasto ,,Orzechowiec” (poz. 6)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, wykonczony masg orzechows.

barwa — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalno$ci, rOwnomiernie
porowaty i wyrosnigty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla danego rodzaju ciasta. Cisto
krucho—miodowe przetozone kremem budyniowym.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez masy orzechowej

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane

obecno$¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 = 15°C
Transport Ciasto nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do

przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wiasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu




Opis przedmiotu zaméwienia

zatgcznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Faworki (poz. 7)

Charakterystyka

Faworki otrzymane z ciasta krucho — tluszczowego smazone
na gtebokim oleju, mate przeplatane kawatki posypane cukrem pudrem

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdly, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowato$ci ciasta, kruszace si¢, objawy plesnienia, psucia,
uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione porozrywane,
obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki
masa faworka 15g—30g

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C
Transport Faworki nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi

do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajgcych utrzymanie
wlasciwej jakoSci.

Czestotliwos¢ dostaw

Na zaméwienie 1-3 razy w tygodniu w okresie §wigtecznym

Nazwa grupy (produkty) Ciastka deserowe;
Kremowka — karpatka
Ciastko W-Z, Napoleonka ,Gniazdka
(poz. 8,12, 15, 26)
Charakterystyka Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo—

thuszczowego, francuskiego, parzonego nie nasgczone lub nasgczone
syropem, przektadane réoznymi kremami, masami owocowymi, bezg,
bita $mietana, przetworami owocowymi 1iinnymi, wykonczone
kremami, polewa, marcepanem, pomadg iinnymi, ozdobione
owocami, owocami z syropu, galaretka, kawa, kakao, orzechami,
ksztalt dowolny.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez posypki lub lukru

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione porozrywane
obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki
masa ciastka — 90-100g

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C

Transport

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

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy
(produkty)

Jablecznik (poz. 10)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym przez producenta, skorka
gladka, z mozliwymi delikatnymi pgknigciami, lekko blyszczaca lub matowa, oblana
lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym

barwa:

spodu cukierniczego — rownomiernie zabarwiony, 0 dobrej krajalno$ci, rownomiernie
porowaty i wyros$nigty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla jabtecznika,

masa jablkowa réwnomiernie roztozona w catym ciescie kruchym lub innym, nie
oddzielajaca si¢ od ciasta 0 smaku stodko kwasnym, lekko cynamonowym

gotowy jabtecznik w przeliczeniu na 10kg, produktu zawiera nie mniej niz:

* jabtka — 7,0 kg,

* cukier — 1,0 kg,

* jajka — 0, 2Kkg,

Cechy
dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stgchty, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

jabteczniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewtasciwej porowatosci
ciasta, kruszace sie, Z zanizong zawarto$cia masy jabtkowej, bez posypki lub lukru
objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, jabteczniki zdeformowane, zgniecione porozrywane
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material
opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C

Transport

Jabtecznik nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakoscei.

Czestotliwos$¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu

Nazwa grupy Keks (poz. 11)

(produkty)

Charakterystyka Wyréb z ciasta biszkoptowo—tluszczowego z dodatkiem owocoéw z syropu, rodzynek,
fig, migdatow, orzechow itp. ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym
przez producenta, skorka gladka, z mozliwym charakterystycznym podtuznym
peknigciem, lekko blyszczaca lub matowa, wykonczony polewa lub lukrem,
barwa — réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalno$ci, rOwnomiernie porowaty
i wyrosniety
smak i zapach — aromatyczny typowy dla zastosowanych surowcow i zastosowanego
aromatu, wyczuwalne uzyte dodatki tj, owoce z syropu, rodzynki, figi, migdaty, orzechy
it.
masa réwnomiernie roztozona w catym ciedcie, nie oddzielajaca si¢ od ciasta z
widocznymi dodatkami.

Cechy obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

dyskwalifikujace zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne
keksy zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta,
kruszace sig, bez polewy lub lukru
objawy plesnienia, psucia,
uszkodzenia mechaniczne, keksy zdeformowane, zgniecione porozrywane
obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki

opakowaniowy,

znakowanie

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone przed

przechowywania szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C

Transport Keks nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnos$ci w warunkach zapewniajgcych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwos$¢ dostaw | Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy Paczki mini ( poz.32)
( produkty)
Charakterystyka ksztalt — okragly w ksztalcie nadanym przez producenta , skorka gtadka z

mozliwymi delikatnymi peknigciami matowa oblana lukrem lub posypana
cukrem pudrem .

Barwa skorki — jasnobrazowa do brazowej , ktorej intensywno$¢ na przekroju
maleje w kierunku migzszu, migkisz — rownomiernie zabarwiony , suchy w
dotyku o dobrej krajalnosci , sprezysty , rtOwnomiernie porowaty i wyrosnigty
smak i zapach — aromatyczny swoisty dla paczkow,

paczki z nadzieniem z marmolady , dzemu, masy budyniowej lub owocowe; .

Cechy dyskwalifikujace obce posmaki , zapachy ,smak gorzki , kwasny ,stony, stechty, mdty,
przypalonego oleju ,

zanieczyszczenia mechaniczne,

paczki o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone , spalone
,hiedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci , o migkiszu lepkim, z
zakalcem , kruszacym si¢ z obecnoscig grudek maki lub soli, bez nadzienia ,
bez posypki lub lukru,

objawy pleénienia , psucia, zawilgocenia,

uszkodzenia mechaniczne , paczki zdeformowane , zagniecione ,porozrywane
obecnos¢ szkodnikow , zywych , martwych oraz ich pozostatosci .

Material opakowaniowy, | opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki .

znakowanie

Warunki , sposéb Pomieszczenia wydzielone do przechowywania, czyste oraz zabezpieczone

przechowywania przed szkodnikami. Temperatura2 —15C

Transport Paczki nalezy przewozié srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej
jakosci

Czestotliwos¢ dostaw Na zamoéwienie 1 — 3 razy w tygodniu .




Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy

Makowiec (poz. 13)

(produkty)

Charakterystyka ksztalt — podtuzny, walcowaty lekko sptaszczony lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi peknieciami, lekko btyszczaca
lub matowa, oblana lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym
barwa:
skorki — jasnobrazowa do brazowej, ktdrej intensywno$¢ na przekroju maleje w
kierunku migkiszu,
migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty,
réwnomiernie porowaty i wyrosniety
smak i zapach — aromatyczny swoisty dla makowca,
masa makowa rownomiernie roztozona w catym ciescie, nie oddzielajaca si¢ od ciasta
drozdzowego, o smaku stodko miodowym z dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy,
migdaty itp.)
gotowy makowiec w przeliczeniu na 10kg, produktu zawiera nie mniej niz:

* mak — 4,0 kg,
* cukier — 0, 7kg,
* jajka — 0,5 kg,

Cechy obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny

dyskwalifikujace zanieczyszczenia mechaniczne,
makowce o0 skoérce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o0 wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta, o miekiszu lepkim, z
zakalcem, kruszacym sie, z zanizong zawarto$cig masy makowej, bez posypki lub
lukru
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
uszkodzenia mechaniczne, makowce zdeformowane, zgniecione porozrywane
obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki

opakowaniowy,

znakowanie

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone przed
szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C

Transport

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

Czestotliwo$¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu




Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy (produkty) Mazurek (poz. 14)

Charakterystyka ksztalt — podstawa podluzna, kwadratowa lub w ksztalcie nadanym przez
producenta,
barwa:

spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrgzowej, ktorej intensywno$¢ na
przekroju maleje w kierunku migkiszu,

migkisz — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rownomiernie porowaty
i wyro$niety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla mazurka,

masa nadzienia réwnomiernie rozlozona w catym ciescie, nie oddzielajaca si¢ od
ciasta kruchego, o smaku charakterystycznym dla uzytych sktadnikéw ( miodu,
owocow §liwek, wisni, pomaranczy itp.), stodka, posypana bakaliami (rodzynki,
orzechy, migdaty itp.)

gotowy mazurek w przeliczeniu na 10kg, produktu zawiera nie mniej niz 4 kg masy
OWOCOWe].

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne,

mazurki, zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej porowatosci
ciasta, z zakalcem, kruszace si¢, z zanizong zawarto$cig masy nadzienia, bez posypki
lub lukru

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, mazurki zdeformowane, zgniecione porozrywane, z
ptynnym oddzielajacym si¢ nadzieniem

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone przed
przechowywania szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C
Transport Mazurek nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu

zywnos$ci w warunkach zapewniajgcych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamoéwienie 1-3 razy w tygodniu w okresie Swigtecznym

Nazwa grupy (produkty)

Paczek (poz. 16)

Charakterystyka

ksztatt — okragly w ksztalcie nadanym przez producenta, skorka gladka, z
mozliwymi delikatnymi peknigciami, matowa, oblana lukrem lub posypana
cukrem pudrem,

barwa:

skorki — jasnobrazowa do brazowej, ktorej intensywnos$¢ na przekroju maleje w
kierunku migkiszu,

migkisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,
sprezysty, rOwnomiernie porowaty i wyrosniety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla pgczkow,

paczek z nadzieniem z marmolady, dzemu, masy budyniowej lub owocowej,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdly,
przypalonego oleju

zanieczyszczenia mechaniczne,

paczki o skérce oddzielajacej si¢ od miekiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej porowato$ci, o migkiszu lepkim, z
zakalcem, kruszacym si¢, z obecnoscig grudek maki lub soli, bez nadzienia, bez
posypki lub lukru

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

uszkodzenia mechaniczne, paczki zdeformowane, zgniecione porozrywane
obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki
masa paczka 100g

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone
przed szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C

Transport

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

Czestotliwo$¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Opis przedmiotu zaméwienia

zatgcznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Piernik (poz. 17)

Charakterystyka

ksztalt — podhuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi pegknigciami, lekko
btyszczaca lub matowa, wykonczony polews

barwa — réownomiernie zabarwiony, 0 dobrej krajalnoséci, rownomiernie
porowaty i wyrosnicty

smak i zapach — aromatyczny (korzenny) swoisty dla piernika,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stgchty,
mdty, spalenizny,

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne,

pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez polewy , objawy ples$nienia, psucia,
uszkodzenia  mechaniczne, pierniki  zdeformowane,  zgniecione
porozrywane

obecno$¢ szkodnikoéw zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 = 15°C

Transport

Piernik nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej
jakosci.

Czestotliwo$é dostaw

Na zamoéwienie 1-3 razy w tygodniu

Nazwa grupy (produkty)

Placek drozdzowy z owocami (poz. 18)

Charakterystyka

produkt — wyréb z ciasta drozdzowego z kawatkami dowolnych owocow
(sliwka, gruszka, brzoskwinia, morela, banan) wykanczany cukrem
pudrem lub kruszonka cukiernicza,

ksztatt — w ksztalcie nadanym przez producenta,

barwa: jasnozlota

migkisz — roéwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej
krajalnosci, sprezysty, rownomiernie porowaty i wyrosnigty

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju produktu,

Cechy dyskwalifikujace

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

zabrudzenia, wyroby spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewla$ciwej
porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecnoscia
grudek maki lub soli,

objawy ples$nienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczka
ziemniaczang

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowania,

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 = 15°C

Transport

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

Czestotliwo$¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu




Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy (produkty) Rolady biszkoptowe:
Rolada z bita $mietana (poz. 19)
Rolada z jablkiem (poz. 20)
Rolada makowa ( poz.9)
Charakterystyka Wyroby otrzymane z ciasta biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego,

parzonego nie nasaczone, przektadane réznego rodzaju masami ( makowa,
jabtkowa, Dbita $mietang zaleznie od rodzaju rolady, ksztalt
charakterystyczny dla rolady w ksztalcie walca.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdty,
spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne,

ciastka zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewla$ciwej
porowatosci ciasta, kruszace sig, objawy ple$nienia, psucia, uszkodzenia
mechaniczne, zdeformowane, zgniecione porozrywane, obecnos¢
szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy plytki

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone
przed szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C

Transport

Rolady nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.

Czestotliwos$¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Nazwa grupy (produkty)

Sernik wiedenski (poz. 21)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez producenta,
skorka upieczonej masy serowej, gladka, z mozliwymi delikatnymi
peknieciami, lekko blyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym
dodatkiem cukierniczym

barwa: spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobrazowej, ktorej
intensywnos$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,
mickisz ciasta — réwnomiernie zabarwiony, o dobrej
réwnomiernie porowaty i wyrosniety

masy serowej — biato kremowa do jasnozottej, rownomierna w calej masie
smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika,

masa serowa roOwnomiernie roztozona w calym ciescie, nie oddzielajaca sig¢
od ciasta kruchego, osmaku stodko serowym z dodatkami bakalii
(rodzynki, orzechy, migdaty itp.) lub bez

gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu zawiera nie mniej niz:
*ser — 5,0 kg,

* cukier — 1,5 kg,

* jajka — 0,5 kg,

krajalnosci,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stgchty, mdly,
spalenizny zanieczyszczenia mechaniczne ,serniki 0 suchej masie serowej,
oddzielajagcej si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone,
0 wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, o miekiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym si¢, z zanizong zawarto$cig masy serowej, objawy plesnienia,
psucia, uszkodzenia mechaniczne, serniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane, kruszace si¢

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz zabezpieczone
przechowywania przed szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C
Transport Sernik nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do

przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy ( produkty)

Ciasto jogurtowe z owocami polskimi sezonowymi(poz.31)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny , kwadratowy lub w ksztatcie nadanym przez
producenta , skorka gtadka , ciasto puszyste i wilgotne , z duza iloscia
owocOw na wierzchu ,

wykonczone kruszonka , lub innym dodatkiem cukierniczym

barwa — rownomiernie zabarwione , o dobrej krajalno$ci rownomiernie
porowate i wyrosnigte stosownie do ciasta jogurtowego

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla danego rodzaju ciasta

Cechy dyskwalifikujace

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

zanieczyszczenia mechaniczne , organiczne

ciasto zabrudzone , spalone , niedopieczone o wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta , kruszace si¢ bez polewy , kruszonki lub innej
formy wykonczenia ciasta

objawy ple$nienia , psucia

uszkodzenia mechaniczne, zdeformowanie , zgniecenie, porozrywanie
obecnos¢ szkodnikow zywych , martwych , oraz ich pozostatosci

Material opakowaniowy ,
znakowanie

opakowanie jednostkowe / opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy

plytki

Warunki , sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone , czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami .Temperatura 2 -5 C

Transport

Ciasto nalezy przewozié¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wlasciwej jakosci .

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy (produkty) Sernik z brzoskwinia (poz. 22)

Charakterystyka ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka upieczonej masy serowej, gtadka, z mozliwymi
delikatnymi pegknigciami, lekko blyszczaca lub matowa, oblana lukrem
lub innym dodatkiem cukierniczym

barwa:

spodu z ciasta kruchego - ztocista do jasnobragzowej, ktorej
intensywnos$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,

mickisz ciasta — roéwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci,
réwnomiernie porowaty i wyrosniety

masy serowej — biato kremowa do jasnozoltej, rownomierna w catej
masie

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika,

masa serowa rownomiernie rozlozona w calym cie$cie, nie
oddzielajgca si¢ od ciasta kruchego, o smaku stodko serowym z
duzymi kawatkami brzoskwini

gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu zawiera nie mniej
niz:

*ser — 5,0 kg,

* cukier — 1,5 kg,

* jajka — 0,5 kg,

Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty,
spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne,

serniki 0 suchej masie serowej, oddzielajacej si¢ od migkiszu,
zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z
zanizong zawarto$cig masy serowej,

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, serniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane, kruszace si¢

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy, opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
znakowanie plytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C

Transport Sernik nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do

przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wlasciwej jakoSci.

Czestotliwos¢ dostaw Na zamoéwienie 1-3 razy w tygodniu
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Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Sernik jablkowo — kokosowy (poz. 23)

Charakterystyka

ksztalt — podluzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka upieczona, gladka, z mozliwymi delikatnymi
peknieciami, lekko blyszczaca lub matowa.

Barwa spodu z ciasta kruchego — ztocista do jasnobragzowej na spodzie
masa z jabtka prazonego nastgpna masa serowa wykonczona

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika z jabtkiem,

masy roéwnomiernie roztozona w catym ciescie, nie oddzielajace si¢ od
ciasta kruchego,

Cechy dyskwalifikujace

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

serniki o suchej masie serowej, oddzieclajacej si¢ od migkiszu,
zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, 0 mickiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z
zanizong zawarto$cig masy serowej,

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, serniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane, kruszace si¢

obecno$¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C

Transport

Sernik nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wlasciwej jakoSci.

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamoéwienie 1-3 razy w tygodniu
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Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Seromakowiec (poz. 24)

Charakterystyka

ksztalt — podluzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka upieczonej masy serowej, gltadka, z mozliwymi
delikatnymi peknigciami, lekko btyszczaca lub matowa, oblana lukrem
lub innym dodatkiem cukierniczym

barwa:

spodu z ciasta kruchego - ztocista do jasnobrazowej, ktorej
intensywnos$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu,

migkisz ciasta — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci,
roéwnomiernie porowaty i wyrosnigty

masy serowej — biato kremowa do jasnozottej, rownomierna w calej
masie

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika,

zawarto$¢ metali zgodna z powotywana PN,

masa serowa roéwnomiernie rozlozona na masie makowej, nie
oddzielajagca si¢, osmaku stodko serowym z dodatkami bakalii
(rodzynki, orzechy, migdaty itp.) lub bez masa makowa rownomiernie
roztozona na kruchym spodzie z dodatkami ( rodzynki, orzechy,
migdaty )

gotowy sernik w przeliczeniu na 10 kg, produktu zawiera nie mniej
niz:

*ser—3,0 kg, * mak —2,0 kg,

* cukier — 1,5 kg,

* jajka — 0,5 kg,

Cechy dyskwalifikujace

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

zanieczyszczenia mechaniczne,

seromakowiec 0 suchej masie seromakowej, oddzielajacej si¢ od
migkiszu,  zabrudzone, spalone, niedopieczone, o0 wyraznie
niewlasciwej porowatosci ciasta, o migkiszu lepkim, z zakalcem,
kruszacym sig, z zanizong zawarto$cig masy serowej oraz makowej
objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, seromakowce zdeformowane, zgniecione
porozrywane, kruszace si¢

obecno$¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 4°C
Transport Seromakowiec nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi

dostosowanymi do przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych
utrzymanie wlasciwej jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamoéwienie 1-3 razy w tygodniu
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Opis przedmiotu zaméwienia

zatgcznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Ciasto ,,Snikers” (poz. 25)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta, skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi pgknigciami,
lekko btyszczaca lub matowa, wykonczona pokruszonymi orzechami.
barwa — rownomiernie zabarwiony, o dobrej krajalno$ci, rOwnomiernie
porowaty i wyro$niety

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla danego rodzaju ciasta. Dwa
blaty jeden biszkoptowo—czekoladowy drugi jasny biszkopt przetozone
podwdjng masg budyniowo — czekoladowa i masg budyniowsa

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez wykonczenia

objawy plesnienia, psucia,

uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowane, zgniecione
porozrywane

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C
Transport Ciasto nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do

przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wlasciwej jakoSci.

Czestotliwos¢ dostaw

1-3 razy w tygodniu

Nazwa grupy (produkty)

Ciasto ,, Tiramisu” (poz. 27)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta. Ciasto biszkoptowe (lub biszkopty) nasgczone mocng
kawa przelozone kremem z sera mascarpone, $mietany 30%, cukru
pudru i zottek . Cato$¢ posypana (opruszona) naturalnym kakao.
Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla uzytych sktadnikow

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

Ciasto zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez posypki z objawami plesnienia,
psucia,

uszkodzone mechaniczne, zdeformowane, zgniecione.

obecno$¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C

Transport

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

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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Opis przedmiotu zaméwienia

zatgcznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Babeczki ,,Muffinki” (poz. 28)

Charakterystyka

Ciastko biszkoptowo—tluszczowe w  ksztalcie wysokiej babeczki
0 roznych smakach iréznymi dodatkami: z rodzynkami, czekolada,
bakaliami, owocami, orzechami, lub z nadzieniem i bitg $mietang.
Babeczka powinna by¢ wypieczona, lekko popekana. Kazda sztuka w
papilotce (np. w foremce pergaminowej) . Waga 1 szt. 70-80g.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla uzytych dodatkow.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stgchty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

j zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, z objawami ples$nienia, psucia,
uszkodzone mechaniczne, zdeformowane, zgniecione.

obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
plytki

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C

Transport

Ciastka nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajgcych utrzymanie
wlasciwej jakoSci.

Czestotliwos¢ dostaw

Na zaméwienie 1-3 razy w tygodniu

Nazwa grupy (produkty)

Ciasto ,Malinowa chmurka” (poz. 29)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta. Ciasto na kruchym spodzie, ktory pokryty jest warstwa
malin wymieszanych z galaretka malinowa, a nastepnie kremem
$mietankowym z dodatkiem serka mascarpone. Cato$¢ przykryta beza
posypang ptatkami migdatéw. Beza powinna by¢ chrupka
i wypieczona, lekko popekana.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla malin

Masa malinowa rownomiernie roztozona w calym ciescie kruchym, nie
oddzielajaca si¢ od ciasta.

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

Ciasto zabrudzone, spalone, niedopieczone, o0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez warstwy wierzchniej z
objawami plesnienia, psucia.

Uszkodzenia mechaniczne, ciasto zdeformowane, zgniecione .
Obecnos¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
phytki

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 + 15°C

Transport

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

Czestotliwos¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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https://pl.wikipedia.org/wiki/Rodzynki
https://pl.wikipedia.org/wiki/Czekolada
https://pl.wikipedia.org/wiki/Bakalie
https://pl.wikipedia.org/wiki/Owoc
https://pl.wikipedia.org/wiki/Orzechy_%28bakalie%29

Opis przedmiotu zaméwienia zatacznik nrl

Nazwa grupy (produkty)

Ciasto ze szpinakiem ,,Le$sny mech” (poz. 30)

Charakterystyka

ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztalcie nadanym przez
producenta. Ciasto biszkoptowe ze szpinakiem (koloru zielonego),
przetozone warstwa kremu $mietanowego, Ciasto lekko nasaczone.
Wierzch posypany pokruszonym, zielonym ciastem i pestkami granatu
Krem $miectanowy roéwnomiernie roztozony w catym cieScie , nie
oddzielajacy si¢ od ciasta.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla uzytych sktadnikéw

Cechy dyskwalifikujace

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty,
mdty, spalenizny

zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne

Ciasto zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewlasciwej
porowatosci ciasta, kruszace si¢, bez posypki lub z objawami
plesnienia, psucia, uszkodzenia mechanicznego, zdeformowane,
zgniecione .

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Material opakowaniowy,
znakowanie

opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy
ptytki

Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste oraz
przechowywania zabezpieczone przed szkodnikami. Temperatura 2 = 15°C
Transport Ciasto nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do

przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie
wlasciwej jakoSci.

Czestotliwos$¢ dostaw

Na zamowienie 1-3 razy w tygodniu
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