Opis przedmiotu zamdwienia:

1.

Przedmiot zamowienia:

Zalacznik Nr 2

L.p.

Nazwa asortymentu

Ilos¢ w
kg/szt.

Opis asortymentu

1

Brokut

170 szt

Glowki zwiniete, zdrowe, czyste, Swieze, bez uszkodzen i plam o
barwie ciemnozielonej, bez zwiedtych i pozolktych lisci :cechy
dyskwalifikujace : obce zapachy, zaparzenia, silne uszkodzenia
mechaniczne.

Zg. Z PN Kkl./gat I

Burak ¢wiklowy

550 kg

Korzenie czyste, zdrowe o barwie ciemnoczerwonej, bez
uszkodzen  mechanicznych i  przez  szkodniki.  cechy
dyskwalifikujace: zaparzenie, zamarznigte, obcy smak i zapach,
nadgnicie, zwiednigcie.

Zg. Z PN kl./gat.]

Cebula

320 kg

Odmiana jadalna, jednorodna, $rednica nie mniej niz 4 cm cechy
dyskwalifikujgce: zgnicie, zamarznigcie, obcy zapach i smak,
brak suchej tuski, uszkodzenia przez choroby i szkodniki.

Zg. Z PN kl./gat.1

Fasola Ja$ srednia

60 kg

Suche nasiona straczkowe, bez zanieczyszczen, plesni o
odpowiedniej barwie.
Zg. Z PN kl./gat.]

Groch tupany

60 kg

Suche nasiona straczkowe, bez zanieczyszczen, plesni o
odpowiedniej barwie
Zg. Z PN kl./gat.]

Grzyby suszone

4 kg

Susz grzybowy powinien si¢ charakteryzowac typowym
aromatem, barwa kapelusza jasnobrazowa do ciemnobrunatnej,
trzonow biatoszarg z odcieniem brazowym, minimalng ilo$cia
grzybow przypalanych cechy dyskwalifikujace : wilgotne,
splesniate, stechte.

Zg. Z PN kl./gat.1

Kapusta biata

400 kg

Odmiana jadalna, jednorodna, minimalna masa gtowki: 1200 g,
cechy dyskwalifikujace: zaparzenie, obcy smak i zapach, zgnicie,
obecnos¢ szkodnikdw i ich pozostatosci, zamarznigcie.

Zg. Z PN kl./gat.I

Kapusta czerwona

130 kg

Odmiana jadalna, jednorodna, minimalna masa glowki: 800g.
dopuszczalne tolerancje: z wadami jakosci do 10% wagi, z
wadami wielkosci do 10% wagi, faczna suma wad do 15%, cechy
dyskwalifikujace: zaparzenie, obcy smak i zapach, obecno$é
szkodnikéw i ich pozostatosci, zgnicie, zamarznigcie.

Zg. Z PN kl./gat.1

Kapusta kiszona

550 kg

Kapusta powinna by¢ prawidtowo ukwaszona bez oznak plesni. O
barwie jasnej, prawidlowym aromacie bez zanieczyszczen i
uszkodzen.

Zg. Z PN kl./gat.

Kapusta pekiniska

100 kg

Czysta niezwiednigta , zdrowa, nieuszkodzona, listki ochronne
biate -zwinigte $cisle. cechy dyskwalifikujgce: nadgnicie, silne
uszkodzenie mechaniczne, przerosnigcie .

Zg. Z PN kl./gat.]

11

Koper peczek

350 szt.

Czyste $wieze ,zdrowe, wlasciwie zabarwione ,bez plam
pozotktych, nie zaschnigte, barwa zielona. cechy
dyskwalifikujace: zwigdniecie, zaparzenie, zaple$nienie ,obcy
zapach .

Zg. Z PN kl./gat.1

Kalafior $wiezy

170 szt

Zdrowy, czysty, $wiezy, bez uszkodzen i plam, barwie bialej lub

kremowej: liscie pokrywajace niezwiedle, glab przecigtny cechy
dyskwalifikujace : obce zapachy, zaparzenia, silne uszkodzenia
mechaniczne, obecnos¢ gasienic i ich pozostato$ci, nadgnicie.




13

Marchew

1050 kg

Odmiana jadalna czysta zdrowa o barwie czerwono-
pomaranczowej, cata nie popgkana, bez uszkodzen mechanicznych
i przez szkodniki cechy dyskwalifikujgce: zoétte zabarwienie,
lekkie nadgnicie, zamarzniete, zaparzone, zaple$niate, obcy smak
zapach, zwigdnigcie. opakowanie: worki kaszkowe.

Zg. Z PN kl./gat.1

14

Natka pietruszki

230 szt.

Czyste $wieze, zdrowe, wlasciwie zabarwione, bez plam
pozotktych,  niezeschnigte, barwa  zielona cechy
dyskwalifikujgce: zwiedniecie, zaparzenie, zaple$nienie, obcy
zapach. Zg. Z PN kl./gat.1

15

Ogorek dtugi

85 kg

Swieze niezwigdniete, zdrowe bez uszkodzen i $ladow srodkow
chemicznych, bez pustych przestrzeni, o barwie typowej dla
odmiany cechy dyskwalifikujgce: obce zapachy, zaparzenia,
nadgnicia, porazenie przez szkodniki i choroby, zwigdniecie.

Zg. Z PN kl./gat.1

16

Ogorek kiszony

70 kg

Ogorki powinny by¢ prawidlowo ukiszone, bez oznak plesni i o
odpowiedniej barwie, prawidlowym aromacie, bez zanieczyszczen
i uszkodzen .

Zg. Z PN kl./gat.]

17

Papryka czerwona

20 kg

Owoce gladkie lub lekko karbowane, bez narosli i znieksztalcen,

niepopekane, bez uszkodzen cechy dyskwalifikujace: porazenie

chorobami, zgnicie, nadgnicie, zaple$nienie, zafermentowanie.
Zg. Z PN kl./gat.

18

Pieczarka

180 kg

Jedrne, niepomarszczone, gladkie , bez naro$li i uszkodzen, cate
niepopekane bez obcych zapachow, zanieczyszczen organicznych i
mineralnych. Zg. Z PN kl./gat.]

Pietruszka korzen

350 kg

Odmiana jadalna, jednorodna, $rednica korzenia mierzona w
najszerszym przekroju: od 2,5 do 6 cm cechy dyskwalifikujace:
objawy gnicia, zabrudzenia i zanieczyszczenia, zamarznigta,
uszkodzenia spowodowane choroba lub szkodnikami, obcy zapach
i smak, peknigcia i stluczenia.

Zg. Z PN kl./gat.1

20

Pomidor

40 kg

Jedrne, niepomarszczone, gtadkie lub lekko karbowane, bez
narosli i uszkodzen, cate niepopgkane, bez obcych zapachdw,
zanieczyszczenh organicznych i mineralnych cechy
dyskwalifikujace: porazenie zgnilizng, zaplesnienie, zgnicie,
zaparzenie, obcy zapach.

Zg. Z PN kl./gat.1

21

Por

100 kg

Swieze, zdrowe, czyste, nieuszkodzone, ze skrdconymi
korzonkami i lisémi. Ksztalt cylindryczny z zaokraglong i
zgrubialg koncowka. Zg. Z PNkl./gat.1

22

Przecier ogorkowy 500g

170 szt.

Przecier powinien by¢ bez oznak plesni, o barwie zielonej,
prawidlowym aromacie bez zanieczyszczei i uszkodzen.
Odpowiednio pasteryzowany.

Zg. Z PN kl./gat.I

23

Przecier szczawiowy 300g

80 szt.

Przecier powinien by¢ bez oznak plesni, o barwie ciemno-zielonej,
prawidlowym aromacie bez zanieczyszczen i uszkodzen.
Odpowiednio pasteryzowany. Zg. Z PN kl./gat.]

24

Salata

180 szt.

Swieza, liscie jedrne niezwigdniete, czysta zdrowa bez plam, bez
$ladow plesni i uszkodzen, nie przerosnigta, salata glowiasta
zwinigta w glowki cechy dyskwalifikujace: obce zapachy,
zaparzenia, nadgnicia, porazenie przez szkodniki i choroby,
przero$niete glowki . Zg. Z PN kl./gat.]

25

Seler

420 kg

Odmiana jadalna, jednorodna, s$rednica od 7-13 cm. Cechy
dyskwalifikujace: objawy zgnicia, nadmierne zabrudzenia i
zanieczyszczenia, zamarzniety, wyrastajacy ped kwiatostanu,
uszkodzenia spowodowane przez choroby i szkodniki, obcy
zapach i smak, stluczenia i odrdzewienia skdrki, puste przestrzenie
na przekroju podluznym, Zg. Z PN kl./gat.]




26

Ziemniak

7900 kg

Jadalne przeznaczone do bezposredniego spozycia,
wyprodukowane w tym sezonie, zdrowe, jedrne ksztaltne
nieuszkodzone, nie nadmarznigte bez pustych przestrzeni
wewnatrz, nie  zaplesniale. cechy  dyskwalifikujgce:
zanieczyszczenia  $rodkami  ochrony roélin, zaparzenie i
zaples$nienie, poro$nigte kietkami powyzej 1 cm, obcy zapach.

Zg. Z PN kl./gat.

27

Gruszka suszona

4 kg

Susz owocowy powinien charakteryzowa¢ si¢ typowym
aromatem, barwa cechy dyskwalifikujace : wilgotne, splesniate,
stechte.

Zg. Z PN kl./gat. 1

28

Jabtko

630 kg

Swieze, niezwiedniete, zdrowe bez uszkodzen i $ladow
chemicznych, bez pustych przestrzeni, o barwie typowej dla
odmiany cechy dyskwalifikujace : obce zapachy, zaparzenia,
nadgnicia, porazenie przez szkodniki i choroby zwiedniecie.

Zg. Z PN l./gat. |

29

Jabltko suszone

Susz z jablek powinien si¢ charakteryzowa¢ typowym aromatem,
barwg jasnobrazowa cechy dyskwalifikujace : wilgotne,
splesniate, stechnigte.

Zg.Z PN kl./gat.

30 |Pomarancza 100 kg Swieze dojrzale nieuszkodzone, zdrowe o jednolitej barwie,
wlasciwym smaku i zapachu. cechy dyskwalifikujace : owoce
zgnite, nadgnite i splesniate . Zg. Z PN kl./gat.I

31 |[Sliwka suszona 3 kg|Susz owocowy powinien si¢ charakteryzowaé typowym

aromatem, barwa cechy dyskwalifikujgce : wilgotne, splesniale,
stechnigte.
Zg.Z PN kl./gat.]

Wymagania wspoélne dla warzyw i owocow

Oferowane produkty powinny spetnia¢ nastepujace minimalne wymagania jakosciowe:

1) Cate i zdrowe, nie dopuszcza sie produktow z objawami gnicia lub zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi
do spozycia
2) Czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obeych ( w zaleznosci od produktu dopuszczalne

sg odchylenia dotyczace $ladow ziemi).
3) Wolne od szkodnikéw

4) Wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki
5) Bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego

6) Bez obcych zapachow/ smakow

7) Dostatecznie rozwinigte i odpowiednio dojrzate
8) Wolne od oparzen stonecznych, obi¢ i wad spowodowanych np. gradem

Dopuszcza si¢ nastgpujace nieznaczne odstepstwa pod warunkiem, ze wady te nie wptyna na ogdlny wyglad
produktu, jego jakos¢ oraz jakos¢ przechowywania:

1) nieznaczne wady ksztattu
2) nieznaczne wady wybarwienia




