Załącznik nr 1
do „Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia” Nr 21/ZP/2010
	L.p.
	SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	1.
	Chleb mieszany (0,8 – 0,9 kg)

PN – A – 74103:1993

CPV - 15811100-7 

(chleb) 

PKW i U - 10.71.11.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK: słodko – kwaśny,

ZAPACH: powinien być czysty z właściwym aromatem, niedopuszczalny jest zapach stęchły i inny obcy.    

KONSYSTENCJA: miękisz powinien być elastyczny, równomiernie porowaty, pory drobne o cienkich ściankach, ściśle przylegający do skórki, bez zakalca i grudek mąki. 

BARWA: skórka powinna być rumiana, błyszcząca, sprężysta, równomiernie wypieczona bez pęcherzy. 
* Wymagania dodatkowe – niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji półproduktów w postaci miksów. 

	2.
	Chleb razowy (0, 5 – 0,8 kg)

PN – A – 74101:1992

CPV - 15811100-7 

(chleb) 

PKW i U - 10.71.11.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK: lekko kwaśny

ZAPACH: czysty z kwaśnym aromatem, niedopuszczalny jest zapach stęchły i inny obcy.    

KONSYSTENCJA: miękisz powinien być elastyczny, równomiernie porowaty, pory drobne o cienkich ściankach, ściśle związany ze skórką, bez zakalca i grudek mąki. 

BARWA: skórka powinna być równomiernie zabarwiona, o odcieniu bardzo typowym dla danego rodzaju pieczywa. 

* Wymagania dodatkowe – pieczywo produkowane z mąki żytniej, razowej, na kwasie, na kwasie z dodatkiem drożdży lub drożdżach, dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego zgodnie z recepturą.

	3.
	Bułka pszenna (0,05 – 0,06 kg) 

PN – A – 74105:1992 

CPV – 15811400-0

(bułeczki )

PKW i U - 10.71.11.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK: lekko słodki

ZAPACH: powinien być czysty z właściwym aromatem, niedopuszczalny jest zapach stęchły i inny obcy.    

KONSYSTENCJA: miękisz powinien być elastyczny, równomiernie porowaty, pory drobne o cienkich ściankach, ściśle związany ze skórką, bez zakalca i grudek mąki. 

BARWA: skórka powinna być równomiernie zabarwiona, o odcieniu żółto – złotym.   



	4.
	Bułka graham (0,05 – 0,08 kg)
PN – A – 74105:1992 

CP - 15811400-0 

(bułeczki) 

PKW i U - 10.71.11.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK: lekko kwaśny

ZAPACH: powinien być czysty z kwaśnym aromatem, niedopuszczalny jest zapach stęchły i inny obcy.    

KONSYSTENCJA: miękisz powinien być elastyczny, równomiernie porowaty, pory drobne o cienkich ściankach, ściśle związany ze skórką, bez zakalca i grudek mąki. 

BARWA: skórka powinna być równomiernie zabarwiona, o odcieniu bardzo typowym dla danego rodzaju pieczywa.



	5.
	Bułka tarta (0, 5 – 1,0 kg)

PN – A – 74113:1997

CPV – 15811400 – 0

(bułeczki)
PKW i U - 10.71.11.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK I ZAPACH: niedopuszczalny jest smak i zapach stęchły lub inny obcy.

KONSYSTENCJA: sucha, sypka.

BARWA: jasna, złocista.



	6.
	Drożdżówki z różnym nadzieniem (80 – 100 g)

PN – A – 88105:1998

CPV – 15812100 – 4

(wyroby ciastkarskie)

PKW i U - 10.71.12.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK i ZAPACH: przyjemny, delikatny, słodki, z wyczuwalnym smakiem użytych nadzień.   
KONSYSTENCJA: elastyczna, bez zakalca i grudek mąki.

BARWA: brązowo – złocista.



	7.
	Pączki (80 – 100 g)

PN – A – 88105:1998

CPV – 15812100 – 4
(wyroby ciastkarskie)

PKW i U – 10.71.12.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK: słodki

ZAPACH: charakterystyczny dla danego asortymentu, bez zapachu zjełczałego tłuszczu.  

KONSYSTENCJA: elastyczna, bez zakalca i grudek mąki.

BARWA: brązowo – złota.



	8.
	Rogale maślane (70 – 100 g)

PN – A – 74106:1993

CPV-15811200-8

(rogaliki)

PKW i U – 10.71.12.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK: słodki, delikatny, maślany.
ZAPACH: charakterystyczny dla pieczywa maślanego, niedopuszczalny zapach stęchły lub inny.    

KONSYSTENCJA: elastyczna, bez zakalca i grudek mąki.

BARWA: złocisty.



	9.
	Bułki maślane (70 – 100 g)

PN – A – 74106:1993

CPV – 15811400-0

(bułeczki)

PKW i U – 10.71.12.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK: słodki, delikatny, maślany.
ZAPACH: charakterystyczny dla pieczywa maślanego, niedopuszczalny zapach stęchły lub inny.    

KONSYSTENCJA: elastyczna, bez zakalca i grudek mąki.

BARWA: złocista.



	10.
	Sernik wiedeński

PN – A – 88106:1998 

CPV – 15812200-5

(ciasta)
PKW i U – 10.71.12.0
Preferencje zamawiającego w zakresie „jakości”:
SMAK: słodki, delikatny, maślany.
ZAPACH: charakterystyczny dla wyrobów cukierniczych, niedopuszczalny zapach stęchły lub inny.    

KONSYSTENCJA: elastyczna, bez zakalca 

BARWA: złocista.




