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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Wykaz asortymentu oraz szacunkowa ilos¢:

Zatacznik nr 1

PIECZYWO
Jednostka Szacunkowa
Lp. Nazwa produktu Opis produktu produktu |!os'c _
zamoéwienia
1. | Babka piaskowa kg 50
Butka nadziewana Masa produktu 50g
2. |kapustg i grzybami - szt 150
,paszteciki”
Przedmiotem zamdwienia sg Swieze butki pszenne typu ,,parowka”,
przeznaczone do bezposredniego spozycia.
Butki powinny by¢ wyprodukowane z wykorzystaniem
naturalnych proceséw fermentac;ji piekarskiej, tj. przy
uzyciu:
* naturalnego zakwasu piekarskiego i/lub
* drozdzy piekarskich.
Podstawowy sktad produktu powinien obejmowac:
* make pszenng,
* wode,
* drozdze piekarskie i/lub zakwas piekarski,
* Ol
3 Nie dopuszcza sie stosowania:
3. | Butka paréwka szt 8000
* chemicznych srodkéw spulchniajgcych,
* dodatkow stuzgcych sztucznemu zwiekszaniu objetosci
pieczywa,
*  surowcow lub dodatkéw powodujgcych nienaturalng
zmiane cech sensorycznych produktu.
Zamawiajacy wymaga dostawy butek pszennych typu ,,paréwka”
dobrej jakosci, wytwarzanych metoda naturalnej fermentacji
piekarskiej z wykorzystaniem zakwasu piekarskiego i/lub drozdzy
piekarskich. Nie dopuszcza sie stosowania chemicznych srodkéw
spulchniajgcych. Oferowane pieczywo powinno cechowac sie
Swiezoscig, prawidtowym wypiekiem, elastycznym miekiszem oraz
smakiem i zapachem charakterystycznym dla tradycyjnego pieczywa
pszennego.
Masa produktu: okoto 300g
Butki pszenne wyprodukowane z maki pszennej z zastosowaniem
naturalnych proceséw fermentacji piekarskiej, tj. z wykorzystaniem:
* naturalnego zakwasu piekarskiego lub
* drozdzy piekarskich.
4.|Butka pszenna W sktadzie produktu powinny wystepowac przede szt 71000
wszystkim:
* maka pszenna,
* woda,
* zakwas piekarski i/lub drozdze piekarskie,

Strona: 1




* SOl
Nie dopuszcza sie stosowania:

* chemicznych srodkéw spulchniajgcych,

* dodatkéw stuzacych sztucznemu zwiekszaniu objetosci
pieczywa,

* substancji maskujgcych oznaki nieSwiezosci produktu.

Zamawiajgcy wymaga dostawy butek pszennych dobrej jakosci,
wytwarzanych metodg naturalnej fermentacji piekarskiej z
wykorzystaniem zakwasu piekarskiego i/lub drozdzy piekarskich. Nie
dopuszcza sie stosowania chemicznych srodkéw spulchniajgcych.
Oferowane pieczywo powinno charakteryzowad sie swiezoscia,
wtasciwg strukturg miekiszu, odpowiednim wypiekiem oraz
smakiem i zapachem typowym dla tradycyjnego pieczywa
pszennego.

Masa produktu: 50g

Masa produktu 0,5-1kg

Sktad produktu powinien obejmowac wytgcznie sktadniki
niezbedne do produkcji pieczywa, w szczegdlnosci:

* make zytnig,

.| Butka tarta kg 50
.| Cebularz lubelski Masa produktu 100g szt 2000
Chleb pszenny wyprodukowany metodg piekarskg z wykorzystaniem

naturalnego zakwasu piekarskiego oraz ewentualnego dodatku
drozdzy piekarskich lub wytgcznie naturalnego zakwasu
piekarskiego.

Produkt nie moze zawierac:

* chemicznych srodkéw spulchniajgcych,

* polepszaczy piekarskich opartych na syntetycznych
dodatkach technologicznych stuzgcych przyspieszeniu
procesu produkcji,

* dodatkdéw majgcych na celu sztuczne zwiekszenie objetosci
pieczywa.

.| Chleb pszenny Podstawowe skfadniki: kg 4000

* maka pszenna,

* woda,

* naturalny zakwas piekarski,

e 3Ol

* dopuszcza sie ewentualnie stosowanie drozdzy piekarskich.

Zamawiajgcy wymaga, aby proces fermentacji ciasta byt prowadzony
z wykorzystaniem naturalnego zakwasu piekarskiego. Nie dopuszcza
sie oferowania pieczywa wytworzonego wytacznie z gotowych
mieszanek piekarniczych zawierajgcych chemiczne srodki
spulchniajace.
Masa produktu 0,5-1kg/ 1szt.
Chleb zytni, wyprodukowany metodg tradycyjng z wykorzystaniem
naturalnego zakwasu zytniego.
Chleb powinien by¢ wytwarzany z maki zytniej stanowigce;j
.| Chleb zytni podstawowy sktadnik receptury. kg 3500
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* wode,

* naturalny zakwas zytni,

e 3Ol

* dopuszcza sie dodatek maki pszennej wynikajacy z
technologii produkgji.

Nie dopuszcza sie stosowania:

* chemicznych srodkéw spulchniajgcych,

* dodatkow stuzacych sztucznemu zwiekszaniu objetosci
pieczywa,

* barwnikéw stosowanych w celu nadania ciemnej barwy
pieczywu,

* pieczywa produkowanego wytgcznie na bazie gotowych
mieszanek piekarniczych zawierajgcych chemiczne srodki
spulchniajace.

Zamawiajgcy wymaga dostawy chleba zytniego wytwarzanego na
naturalnym zakwasie zytnim, o cechach charakterystycznych dla
tradycyjnego pieczywa zytniego. Niedopuszczalne jest oferowanie
pieczywa, ktorego ciemna barwa wynika gtéwnie z dodatku
substancji barwigcych, a nie z rodzaju uzytej maki i procesu
fermentacji zakwasowe;j.

Chleb bedzie przeznaczony gtéwnie dla oséb z dietg w przypadku np.
cukrzycy oraz jako dodatek do diety ogdlnej.

Masa produktu: 0,5-1kg/ 1szt

Ciasto domowe, rézne

k 1
S. rodzaje & 00
Wyroby piekarsko-cukiernicze typu drozdzéwka, przeznaczone do
bezposredniego spozycia.
Drozdzéwki powinny by¢ wykonane z ciasta drozdzowego
sporzgdzonego na bazie:
* maki pszennej,
* drozdzy piekarskich,
e wody i/lub mleka,
* ttuszczu roslinnego lub masta,
* cukru,
* jaj lub produktéw jajecznych dopuszczonych do stosowania
w produkcji zywnosci.
Nie dopuszcza sie stosowania:
Drozdzdwka z nadzieniem * chemicznych srodkéw spulchniajgcych jako podstawowe;j szt 900

10.

metody spulchniania ciasta,

* surowcow przeterminowanych lub niespetniajacych
wymagan jakosciowych,

* wyrobdow wykazujgcych oznaki nieswiezosci.

Dopuszcza sie nastepujgce rodzaje nadzienia:

e serowe,
e owocowe,
*  makowe,

* budyniowe,
* wieloowocowe,
* inne tradycyjne nadzienia cukiernicze.

Zamawiajgcy wymaga dostawy swiezych drozdzéwek dobrej jakosci,
wykonanych z ciasta drozdzowego poddanego naturalnemu
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procesowi fermentacji drozdzowej. Wyroby powinny
charakteryzowac sie odpowiednim wyrosnieciem, puszysta
strukturg, rownomiernym wypiekiem oraz zawartoscig nadzienia
zapewniajacg wiasciwe walory smakowe i uzytkowe. Nie dopuszcza
sie dostawy wyrobow nieswiezych, przesuszonych, z zakalcem lub o
obnizonych walorach organoleptycznych.

Masa produktu: 100g

11. | Keks, ciasto kg 25
Wyrob cukierniczy przeznaczony do bezposredniego spozycia.
* Paczki powinny by¢ wykonane z ciasta drozdzowego
poddanego naturalnemu procesowi fermentacji drozdzowej
i smazonego w ttuszczu przeznaczonym do produkgji
Zywnosci.
Podstawowe sktadniki produktu:
* maka pszenna,
* drozdze piekarskie,
* cukier,
* jajalub produkty jajeczne,
* ttuszcz spozywczy,
¢ mleko i/lub woda.
* dopuszcza sie lukier, cukier puder lub inng tradycyjna
dekoracje cukiernicza ;
12. | Paczek Nie dopuszcza sie: szt 400
* wyrobdéw wykazujgcych oznaki nieswiezosci,
* wyrobdw z zakalcem,
* wyrobdw o smaku lub zapachu swiadczgcym o niewtasciwej
jakosci uzytego ttuszczu,
* produktéw uszkodzonych mechanicznie.
Zamawiajgcy wymaga dostawy paczkéw dobrej jakosci, wykonanych
z ciasta drozdzowego poddanego naturalnej fermentacji,
réwnomiernie usmazonych, z nadzieniem stanowigcym integralng
cze$¢ wyrobu. Produkt powinien charakteryzowac sie puszystg
strukturg, wtasciwym smakiem i zapachem oraz brakiem
nadmiernego nasigkniecia ttuszczem. Niedopuszczalne sg wyroby
nieswieze, z zakalcem, o obnizonych walorach smakowych lub
jakosciowych.
Masa produktu 100g
13. | Piernik kg 25
Rogaliki z nadzieniem, stanowigce wyrdb piekarsko-cukierniczy
przeznaczony do bezposredniego spozycia.
Rogaliki powinny by¢ wykonane z ciasta drozdzowego,
pétfrancuskiego lub innego ciasta piekarsko-cukierniczego
harakteryst dlat dzaj bu.
1. | Rogal charakterystycznego dla tego rodzaju wyrobu ot 200

Podstawowe sktadniki ciasta:

* maka pszenna,

* drozdze piekarskie lub naturalny zakwas piekarski,
e woda i/lub mleko,

* tluszcz spozywczy,
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e cukier,
* jaja lub produkty jajeczne.

Dopuszczalne rodzaje nadzienia:

* owocowe
* czekoladowe,
* budyniowe,

* serowe

Nie dopuszcza sie:

* wyrobdw nieswiezych,

* wyrobdw z zakalcem,

* wyrobdw o niejednorodnej strukturze swiadczacej o
wadach produkcyjnych,

* produktéw wykazujacych oznaki zepsucia lub
niewtasciwego przechowywania.

Masa produktu 100g

15. | Strucla makowa kg 50
Zapiekanki piekarskie (pieczywo pétcukiernicze), przeznaczone do
bezposredniego spozycia po ewentualnym podgrzaniu.
1. Zapiekanki powinny by¢ wykonane z pieczywa pszennego o
strukturze odpowiedniej do zapiekania (bagietkowej lub
podobnej), z dodatkami charakterystycznymi dla produktu.
2. Podstawowe sktadniki pieczywa:
* maka pszenna,
* woda,
* drozdze piekarskie,
e 50l
* dopuszcza sie niewielki dodatek cukru i ttuszczu
roslinnego.
3. Dodatki (warianty zapiekanek) mogg obejmowac:
* ser z6tty lub inne sery topigce sie,
* sosy (np. pomidorowy, czosnkowy, serowy),
16. | Zapiekanka + warzywa (np. pieczarki, cebula, papryka), szt 1000

* mieso dopuszczone do obrotu spozywczego (np.
kurczak, szynka),
* inne dodatki typowe dla zapiekanek.
4. Nie dopuszcza sie:
* produktéw nieswiezych,
* wyrobdw o zapachu lub smaku swiadczgcym o
nieprawidfowym przechowywaniu,
* nadmiernie przesuszonych lub rozmoknietych
produktéw,
* sktadnikéw przeterminowanych lub
niespetniajgcych wymagan jakosSciowych.
5. Wszystkie sktadniki muszg spetnia¢ wymagania
obowigzujacych przepiséw prawa zywnosciowego.
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Wymagania organoleptyczne

Wyglad

il A .

Ksztatt podtuzny, charakterystyczny dla zapiekanki.
Powierzchnia réwnomiernie wypieczona lub zapieczona.

Ser (jesli wystepuje) rownomiernie roztopiony i zapieczony.

Produkt estetyczny, bez zabrudzen i uszkodzen.

Masa produktu 100g

17.

Pizzerinka

Pizzerinki, tj. mate wypieki piekarsko-cukiernicze z dodatkami
charakterystycznymi dla pizzy, przeznaczone do bezposredniego
spozycia.

1.

Wyglad

Pizzerinki powinny by¢ wykonane z ciasta drozdzowego na
bazie:

* maki pszennej,

* drozdzy piekarskich,

* wody,

* soli,

* dopuszcza sie niewielki dodatek cukru i ttuszczu
roslinnego.

Dodatki typowe dla produktu mogg obejmowac w
szczegolnosci:
* sos pomidorowy,
* ser topigcy sie (np. typu mozzarella),
* warzywa (np. papryka, cebula, kukurydza,
pieczarki),
* mieso dopuszczone do obrotu spozywczego (np.
szynka, kurczak),
» ziofaiprzyprawy (np. oregano, bazylia).
Nie dopuszcza sie:
e produktéw nieswiezych,
* sktadnikéw przeterminowanych lub
niespetniajgcych wymagan jakosSciowych,
* wyrobdow nadmiernie przesuszonych,
rozmoknietych lub o nieprawidtowej strukturze,
* produktéw o obcym zapachu lub smaku.
Wszystkie sktadniki musza spetnia¢ wymagania
obowigzujgcych przepiséw prawa zywnosSciowego.

Produkt o ksztatcie matej butki, krgzka lub innej formy
charakterystycznej dla pizzerinki.

Powierzchnia réwnomiernie wypieczona.

Ser (jezeli wystepuje) rownomiernie roztopiony i
zapieczony.

Produkt estetyczny, bez uszkodzen mechanicznych i
zabrudzen.

Masa produktu: 100g

szt

1000
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