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Zatgcznik nr 1 do SWZ

»Sukcesywne dostawy warzyw i owocéw, ziemniakdw oraz pieczywa i wyrobow

piekarniczych do Zaktadu Karnego w Zytkowicach”

Szczegbdtowy opis przedmiotu zamdwienia

Czes¢ 1 —warzywa i owoce

Lp.

Produkt

llos¢
gwarantowana

llos¢

opcjonalna

Kod CPV

Opis

2

4

5

6

7

burak ¢wiktowy

kg

7 700,00

3 300,00

03221111-7

Korzenie buraka czyste, bez uszkodzen,
nieprzemarzniete, ksztatt kulisty lub lekko
sptaszczony charakterystyczny dla danej
odmiany; zabarwienie przekroju —
ciemnoczerwone; srednica korzeni do 10
cm. Przeznaczenie do spozycia w stanie
Swiezym oraz przechowywania zimowego.

cebula biata

kg

7 000,00

3 000,00

03221113-1

Cebula czysta, zdrowa, bez uszkodzen,
jedrna, dojrzata, z szyjkg zaschnietg, okryta
co najmniej dwiema warstwami suche;j tuski,
w tym jednej niepopekanej. Ksztatt cebuli
kulisty lub lekko sptaszczony, srednica nie

mniejsza niz 3 cm, korzenie catkowicie
zaschniete.

cukinia

kg

350,00

150,00

03221250-3

Owoce cukinii ciemnozielone, o wadze do
1,5 kg, dtugosci nie wiekszej niz 30 cm,
nieuszkodzone, twarde, smak delikatnie
stodki.

jabtko

kg

5600,00

2 400,00

03222321-9

Odmiany poétstodkie. Wyglad jabtka: zdrowe,
ksztattne, niezwiedniete, nieprzemarzniete,
niesparciate, o migzszu biatym lub kremowo
biatym, jednolitym dla danej odmiany.
Owoce muszg byc czyste, jedrne,
niepopekane, dojrzate o ksztatcie zblizonym
do kulistego, gtadkie. Dostawa partii
produktu musi by¢ jednolita pod wzgledem
gramatury i wygladu. Srednica jabtka
mierzona w najszerszym przekroju
poprzecznym od 5 cm, waga jednej sztuki od

120g do 150g. Jabtka wolne od nadmiernego




zawilgocenia powierzchniowego.

kalafior

kg

1050,00

450,00

03221420-6

Réze jednolitego koloru biatego lub
kremowo biatego, nieuszkodzone, swieze
bez oznak sttuczen, w jednej warstwie lisci.
Waga pojedynczego kalafiora pomiedzy 1
a 1,5 kg . Srednica rézy od 15 do 25 cm.

kapusta biata

kg

9100,00

3900,00

03221410-3

Wyzglad gtéwek: cate, Swieze, czyste,
zdrowe, nieprzemarzniete, jedrne, z lis¢mi
przycietymi, prawidtowo wyksztatcone,
okragte
i Sciste, o Swiezym wygladzie z usunietymi
zwiednietymi lis¢mi. Gtowki jednolite
odmianowo, zblizone pod wzgledem
wielkosci i Srednicy, Srednica nie mniejsza
niz 20 cm.

kapusta
czerwona

kg

3850,00

1650,00

03221410-3

Wyzglad gtéwek: cate, Swieze, czyste,
zdrowe, nieprzemarzniete, jedrne, z lis¢mi
przycietymi, prawidtowo wyksztatcone,
okragte
i Sciste, o Swiezym wygladzie z usunietymi
zwiednietymi lis¢mi. Gtowki jednolite
odmianowo, zblizone pod wzgledem
wielkosci i Srednicy, Srednica nie mniejsza
niz 15 cm.

kapusta
kwaszona

kg

2100,00

900,00

15331142-4

Produkt spozywczy z kapusty gtowiaste]
biatej, oczyszczonej
z lisci zewnetrznych, pokrojonej, zasolonej
i poddanej naturalnemu procesowi
fermentacji mlekowej. Smak i zapach —
prawidtowy dla kapusty prawidtowo
ukiszonej, aromatyczny, stono kwasny.
Wyglad soku - jasnoszary, opalizujacy.
Zawartosc¢ soku — w stosunku do masy netto
powinna odpowiadac 15% wagi, tzn. lekko
uciskana pokrywa sie sokiem. Kwasowos$¢
ogoblna w przeliczeniu na kwas mlekowy 1,0
—1,8% wagi. Zawartosc¢ soli kuchennej: 1,2 —
2,5% wagi. Dopuszczalna tolerancja:
Dopuszcza sie stosowanie nasion kminku,
kopru, kolendry, marchwi, jabtek i innych
owocow jako przypraw roslinnych.
Dopuszcza sie obecnos¢ zanieczyszczen
mineralnych organicznych pochodzenia
roslinnego w ilosci nie wiekszej niz 0,001%
wagi. Cechy dyskwalifikujgce: Obce
posmaki, zapachy, smak mocno stony,
niekwasny, stechty, niedostateczna ocena
organoleptyczna produktu, objawy plesni,




psucia sie, niedostateczna ilo$¢ soku (tzw.
wysuszenie kapusty), obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowca chorobotwdrczego,
grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw zywych,
martwych, oraz ich pozostatosci,
uszkodzenia mechaniczne opakowan
oraz ich zabrudzenia.

koper

kg

35,00

15,00

03221000-6

Mtode pedy kopru, swiezo zebrane, koloru
zielonego, nieuszkodzone.

10

marchew

kg

14000,00

6 000,00

03221112-4

Marchew bez naci. Korzenie marchwi:
zdrowe, czyste, jedrne, nie popekane, bez
pobocznych rozgatezien. Barwa korzeni:
jednolita, typowa dla odmiany. Ksztatt
korzenia: stozkowy, gtadki o Swiezym
wygladzie. Srednica marchwi mierzona w
najszerszym przekroju podtuznym od 3 cm.
Nie dopuszcza sie korzeni o z6ttym
zabarwieniu. Produkt nie moze zawieraé
domieszek innych odmian — musi byé
zachowana jednolitos¢ odmiany. Produkty
powinny by¢ wolne od nadmiernego
zawilgocenia.

11

ogorek swiezy
gruntowy

kg

770,00

330,00

03221270-9

Odmiany jednorodne przy kazdej dostawie.
Wyglad pojedynczego ogdrka: czysty,
zdrowy, jedrny, twardy, o dtugosci
maksymalnie 20 cm i $rednicy 3-5 cm.

12

ogérek kiszony

kg

700,00

300,00

15331000-7

Produkt spozywczy ze swiezych ogorkow,
przypraw aromatyczno - smakowych,
zalanych zalewa z dodatkiem soli i
poddanych naturalnemu procesowi
fermentacji mlekowej, z ewentualnym
dodatkiem kwasu sorbowego. Struktura -
dos¢ luzno utozone cate ogérki, jedrne,
chrupkie. Smak i zapach: ogérkéw
prawidtowo ukiszonych, aromatyczny, stono
kwasny. Ogérki powinny by¢ proste, o
barwie oliwkowo zielonej, o réznych
odcieniach, powierzchnia wolna od
uszkodzen mechanicznych, plam
chorobowych, wielkosci od 6 do 15cm.
Wyglad zalewy — od biato szarej do
zielonkawo szarej, lekko metny, dopuszcza
sie osad z przypraw (kopru, chrzanu,
gorczycy, czosnku, itp.). Zawartosé soli
kuchennej—1,5 — 3,0% wagi. Cechy
dyskwalifikujgce: Obce posmaki, zapachy,
smak mocno stony, niekwasny, stechty,
niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu, objawy plesni, psucia sie, ich




nadmierna miekko$¢ ( komory nasienne
wypetnione nieprawidtowo ), obecnos¢
bakterii salmonelli, gronkowca
chorobotwdérczego, grupy coli, obecnos¢
szkodnikow zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci, uszkodzenia mechaniczne
opakowan oraz ich zabrudzenia.

13

papryka
Swieza

kg

350,00

150,00

03221230-7

Wyglad papryki: kolor jednolity (czerwony
lub z6tty), miesista, swieza, nieuszkodzona,
nieprzemarznieta, Srednica miedzy 6 a 12
cm, dtugosé co najmniej 10 cm.

14

pieczarki

kg

35,00

15,00

03221260-6

Srednica kapelusza od 6 do 10 cm, dtugoéé
trzonu ok. 4 cm. Pieczarki swieze,
nieuszkodzone.

15

pietruszka

kg

3 850,00

1 650,00

03221110-0

Wyglad korzeni: cate, czyste, zdrowe,
ksztattne, niezwiedniete, nie sparciate, bez
rozgatezien i narosli; zabarwienie
charakterystyczne dla danej odmiany; same
korzenie bez naci; Srednica korzeni
W najszerszym miejscu od 3 cm.

16

pomidor
gruntowy

kg

840,00

360,00

03221240-0

Pomidory o ksztatcie zblizonym do kulistego,
o $rednicy podtuznej minimalnie 5 cm,
koloru jednolicie czerwonego bez zielonych
i z0ttych przebarwien, swieze,
nieuszkodzone.

17

por

kg

840,00

360,00

03221000-6

Wyzglad: cate, swieze, czyste, zdrowe,
jedrne, prawidtowo wyksztatcone, proste
i Sciste, o Swiezym wygladzie. Produkt
jednolity odmianowo, zblizony pod
wzgledem wielkosci i srednicy, srednica
czesci wybielonej nie mniejsza niz 2 cm.

18

seler

kg

3 850,00

1 650,00

03221110-0

Wyzglad korzeni: cate, czyste, zdrowe,
ksztattne, niezwiedniete, nie sparciate,

z krétko przycietymi korzeniami bocznymi,
0 migzszu biatym, lub kremowo biatym bez
pustych komér wewnetrznych, same
korzenie bez naci, Srednica korzeni od 8 cm.

e Czestotliwos¢ realizacji dostaw warzyw: przecietnie 1 raz w tygodniu.

e Termin dostaw warzyw: do 48 godzin od ztozenia zamdwienia, dostawa w dni robocze
(od poniedziatku do pigtku z wytgczeniem dni ustawowo wolnych) w godzinach od 8:00
do 12:00.




Cze$¢ 2 — ziemniaki

llos¢

Lp. Produkt j.m. |.|O§é Kod CPV Opis
gwarantowana | opcjonalna
1 2 3 4 5 6 7
Ziemniaki z tegorocznych zbioréw,
przechowywane w temperaturze i
wilgotnosci powietrza zalecanej dla danego
gatunku. Odmiany jadalne przeznaczone
do bezposredniego spozycia. Minimalna
$rednica ktebow w cm: 4,0. Bulwa ziemniaka
1 siemniaki ke 63 000,00 27 000,00 | 03212100-1 okragto-owalna, ksztattna, skdrka mocna i
gtadka, czysta bez uszkodzen mechanicznych,
dojrzata, zdrowa, sucha, niezazieleniona.
Zabarwienie przekroju: migzsz kremowy o
matej zdolnosci do ciemnienia bulw
surowych a tym samym po dokonaniu
obrobki termicznej. Musi by¢ zachowana
jednolitos¢ odmiany produktu.
e Czestotliwos¢ realizacji dostaw warzyw: przecietnie 1 raz w tygodniu.
e Termin dostaw warzyw: do 48 godzin od ztozenia zamdwienia, dostawa w dni robocze
(od poniedziatku do pigtku z wytgczeniem dni ustawowo wolnych ) w godzinach od 8:00
do 12:00.
Czesc¢ 3 — pieczywo i wyroby piekarnicze
Lp. Produkt j.m. llos¢ I.|O§é Kod CPV Opis
gwarantowana | opcjonalna
1 2 3 4 5 6 7
1. | Chleb pszenno- | kg. 49 350,00 21150,00 | 15811100-7 Chleb krojony o masie 350 g (grubos¢

zytni

kromki 11-13 mm), pakowany w folie
Spozywczg zawierajgcg trwate oznakowanie,
umieszczone w widocznym miejscy (data
przydatnosci do spozycia, sktad surowcowy,
procentowy udziat wartosci odzywczych w
produkcie, dane identyfikacyjne
producenta) - w okresie letnim wymagane
pakowanie w folie perforowang
umozliwiajgcg wysoka migracje pary wodnej
na zewnatrz. Zapach pieczywa musi by¢
czysty z wtasciwym aromatem,
niedopuszczalny jest zapach stechty, spalony
badz inny obcy. Miekisz powinien by¢
elastyczny, rownomiernie porowaty, pory
drobne o cienkich sciankach, $cisle zwigzane




ze skérka, bez zakalca i grudek maki. Skoérka
powinna by¢ rownomiernie zabarwiona, o
odcieniu typowym dla danego rodzaju
pieczywa. Termin waznosci nie krotszy niz 4
dni od dostawy.

Chleb razowy

kg.

560,00

240,00

15811100-7

Chleb krojony o masie 350 g / bochenek
(grubos¢ kromki 11-13 mm), pakowany
w folie spozywczg zawierajgcg trwate
oznakowanie, umieszczone w widocznym
miejscy (data przydatnosci do spozycia,
sktad surowcowy, procentowy udziat
wartosci odzywczych w produkcie, dane
identyfikacyjne producenta) - w okresie
letnim wymagane pakowanie w folie
perforowang umozliwiajgcg wysoka
migracje pary wodnej na zewnatrz. Zapach
pieczywa musi by¢ czysty z wtasciwym
aromatem, niedopuszczalny jest zapach
stechty, spalony badz inny obcy. Miekisz
powinien by¢ elastyczny, rGwnomiernie
porowaty, pory drobne o cienkich $ciankach,
Scisle zwigzane ze skorka, bez zakalca i
grudek maki. Skorka powinna by¢
rownomiernie zabarwiona, o odcieniu
typowym dla danego rodzaju pieczywa.
Termin waznosci nie krétszy niz 4 dni
od dostawy.

Butka
wroctawska

kg.

70,00

30,00

15811400-0

Butka pszenna krojona o masie 350
g/bochenek (grubosé kromki 11-13 mm),
Swieza, pakowany w folie spozywczg
zawierajgcg trwate oznakowanie,
umieszczone w widocznym miejscy (data
przydatnosci do spozycia, sktad surowcowy,
procentowy udziat wartosci odzywczych w
produkcie, dane identyfikacyjne
producenta) - w okresie letnim wymagane
pakowanie w folie perforowang
umozliwiajgca wysoka migracje pary wodnej
na zewnatrz. Zapach pieczywa musi by¢
czysty z wtasciwym aromatem,
niedopuszczalny jest zapach stechty, spalony
badz inny obcy. Miekisz powinien by¢
elastyczny, rbwnomiernie porowaty, pory
drobne o cienkich Sciankach, $cisle zwigzane
ze skérka, bez zakalca i grudek maki. Skérka
powinna by¢ rownomiernie zabarwiona, o
odcieniu typowym dla danego rodzaju
pieczywa. Termin waznosci nie krotszy niz 4
dni od dostawy.




Butka tarta

kg.

140,00

60,00

15810000-9

Butka tarta paczkowana w opakowania o
masie 0,5 -1 kg, z widoczng datg
przydatnosci do spozycia, sktadem
surowcowym, procentowym udziatem
wartosci odzywczych w produkcie oraz
danymi identyfikacyjnymi producenta.
Zapach powinien by¢ czysty z wtasciwym
aromatem, niedopuszczalny jest zapach
stechty, spalony badz inny obcy.
Konsystencja sypka bez grudek i zbrylen.
Réwnomiernie zabarwiona o odcieniu zétto-
ztotym. Termin waznosci nie krétszy niz 60
dni od dostawy.

e (Czestotliwos¢ realizacji dostaw pieczywa: do 6 razy w tygodniu.

o Termin dostaw pieczywa: do 24 godzin od dnia ztozenia zamdwienia, od poniedziatku
do soboty z wytgczeniem dni ustawowo wolnych, w godzinach od 8:00 do 12:00.




