ZAŁĄCZNIK NR 4e DO SWZ

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

Pieczywo

	Lp.
	Nazwa produktu
	Opis produktu

	1
	BUŁKA ZWYKŁA PSZENNA 100 G
	Pieczywo, produkowane z mąki pszennej, na zakwasie z dodatkiem drożdży, lub na drożdżach z dodatkiem soli oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodna z recepturą właściwą dla wypieku bułek.

	2
	CHLEB
PSZENNY   0,9 KG
	Pieczywo, produkowane z mąki  pszennej, na zakwasie z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą. Produkt znakowany etykietą opisującą datę minimalnej trwałości, rodzaj pieczywa, masę jednostkową.

	3
	CHLEB Z ZIARNAMI 0,4-0,5 KG
	Pieczywo, produkowane z mąki żytniej i pszennej z ziarnami, na zakwasie z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą. Produkt znakowany etykietą opisującą datę minimalnej trwałości, rodzaj pieczywa, masę jednostkową.

	4
	WEK 400G
	Pieczywo , produkowane z mąki pszennej na zakwasie z dodatkiem drożdży, lub na drożdżach z dodatkiem soli oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą właściwą dla wypieku bułek.

	5
	BUŁKA HAMBURGEROWA  100G
	Pieczywo, produkowane z mąki pszennej,wody ,cukru,oleju rzepakowego,drożdży piekarskich soli sezamu oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodna z recepturą właściwą dla wypieku bułek.

	6
	BUŁKA GRAHAM 50G
	Skład: Wyprodukowana z mąki pszennej graham typ 1850 (minimum 50% ogólnej masy mąki) z dodatkiem mąki pszennej piekarniczej, wody, drożdży i soli. Wygląd zewnętrzny: Kształt okrągły lub podłużny, regularny, upieczona prawidłowo. Skórka jasnobrązowa do brązowej, z widocznymi drobinami otrębów, bez pęknięć i przypaleń. Cechy miękiszu: Miękisz dobrze wyrośnięty, elastyczny (po lekkim naciśnięciu wraca do pierwotnego kształtu), z równomierną porowatością i widocznymi otrębami. Brak śladów zakalca.

	7
	CHLEB GRAHAM 400G
	Skład: Wyprodukowany z mąki pszennej graham typ 1850 (minimum 60% ogólnej masy mąki) z dodatkiem mąki pszennej, wody, drożdży lub kwasu piekarskiego oraz soli. Wygląd zewnętrzny: Kształt bochenka lub foremkowy, skórka matowa, chropowata z drobinami otrębów, barwy brązowej. Cechy miękiszu: Dobrze upieczony, elastyczny, nieskruszony nadmiernie przy krojeniu. Barwa miękiszu ciemniejsza, szarobrązowa. Zapach i smak charakterystyczny dla chleba graham, lekko orzechowy, bez posmaku kwasowości czy goryczy. ·  Czysty skład: Pieczywo musi być wolne od chemicznych konserwantów, sztucznych barwników (np. barwienia karmelem czy słodem w celu oszukania barwy) oraz sztucznych polepszaczy struktury.
·  Świeżość: Pieczywo dostarczane w dniu wypieku. Maksymalny czas od zakończenia wypieku do momentu dostawy nie może przekraczać 12 godzin.Mozliwość dostawy chleba krojonego.

	8
	BUŁKA KAJZERKA 40G
	Pieczywo, produkowane z mąki pszennej, na zakwasie z dodatkiem drożdży, lub na drożdżach z dodatkiem soli oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodna z recepturą właściwą dla wypieku bułek.



Dostawa pieczywa do godziny 9:15.
Dostarczone pieczywo musi być świeże, niemrożone, zapakowane  w folię lub inne materiały           o podobnych właściwościach.
Wyroby piekarnicze  nie mogą być sporządzone z ciasta głęboko mrożonego  

Produkty muszą spełniać wymagania określone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448), ustawie z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (Dz. U. z 2026 r. poz. 981), ustawie z dnia 21 grudnia 2000r. o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (Dz. U. z 2023 r. poz. 1980), rozporządzeniu WE nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego (Dz. U. UE. L 139, poz. 55 z dnia 30.04.2004 r. z późn. zm.), rozporządzeniu WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. U. UE. L 139, poz. 1 z dnia 30.04.2004 r. z późn. zm.), rozporządzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 roku w sprawie znakowania poszczególnych środków spożywczych (Dz. U. z 2015, poz. 29 z późn. zm.) oraz Rozporządzeniem WE nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 r., w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością. być oznakowany zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.12.2014 „w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych” (Dz. U z 2015r., poz. 29 z poźn. zm.), a także wymagania określone Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach. Wszystkie towary muszą odpowiadać warunkom jakościowym zgodnie z obowiązującymi atestami, prawem żywnościowym oraz obowiązującymi zasadami GMP, GHP oraz systemem HACCP lub równoważnymi, tzn. spełniać wymagania zawarte w ustawie o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia z aktualnym terminem przydatności do spożycia. 





