
Zalqcznik Nr 2 
Opis przedmiotu zamowienia: 
1. Przedmiot zamowienia: 

L.p . Nazwa asortymentu Ilosc w 
kg/szt. 

Opis asortymentu 

1 Brokul 170 szt Glowki zwini^te, zdrowe, czyste, swieze, bez uszkodzen i plam o 
barwie ciemnozielonej, bez zwi?dlych i pozotklych lisci xechy 
dyskwalifikujace : obce zapachy, zaparzenia, silne uszkodzenia 
mechaniczne. 

Zg. Z PN kl./gat I 
2 Burak cwiklowy 550 kg Korzenie czyste, zdrowe o barwie ciemnoczerwonej, bez 

uszkodzen mechanicznych i przez szkodniki. cechy 
dyskwalifikujace: zaparzenie, zamarzniete, obey smak i zapach, 
nadgnicie, zwi^dniecie. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
3 Cebula 320 kg Odmiana jadalna, jednorodna, srednica nie mniej niz 4 cm cechy 

dyskwalifikujace: zgnicie, zamarzui^cie, obey zapach i smak, 
brak suchej tuski, uszkodzenia przez choroby i szkodniki. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
4 Fasola Jas srednia 60 kg Suche nasiona str^czkowe, bez zanieczyszczen, plesni o 

odpowiedniej barwie. 
Zg. Z PN kl./gat.I 

5 Groch hipany 60 kg Suche nasiona str^czkowe, bez zanieczyszczen, plesni o 
odpowiedniej barwie 

Zg. Z PN kl./gat.I 
6 Grzyby suszone 4 kg Susz grzybowy powinien si? charakteryzowac typowym 

aromatem, barwa kapelusza jasnobr^zowa do ciemnobrunatnej, 
trzonow bialoszar^ z odcieniem br^zowym, minimaln^ ilosci^ 
grzybow przypalanych cechy dyskwalifikujace : wilgotne, 
splesniale, st^chle. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
7 Kapusta biala 400 kg Odmiana jadalna, jednorodna, minimalna masa glowki: 1200 g, 

cechy dyskwalifikujace: zaparzenie, obey smak i zapach, zgnicie, 
obecnosc szkodnikow i ieh pozostalosci, zamarzniecie. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
8 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, I^czna suma wad do 15%, cechy 
dyskwalifikujace: zaparzenie, obey smak i zapach, obecnosc 
szkodnikow i ich pozostalosci, zgnicie, zamarzni^cie. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
9 Kapusta kiszona 550 kg Kapusta powinna bye prawidlowo ukwaszona bez oznak plesni. 0 

barwie jasnej, prawidlowym aromacie bez zanieczyszczen i 
uszkodzen. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
10 Kapusta pekinska 100 kg Czysta niezwi^dnieta , zdrowa, nieuszkodzona, listki ochronne 

biale -zwini^te scisle. cechy dyskwalifikujace: nadgnicie, silne 
uszkodzenie mechaniczne, przerosni^cie . 

Zg. Z PN kl./gat.I 
11 Koper p^czek 350 szt. Czyste swieze ,zdrowe, wlasciwie zabarwione ,bez plam 

pozotklych, nie zaschni^te, barwa zielona. cechy 
dyskwalifikujace: zwi^dniecie, zaparzenie, zaplesnienie ,obcy 
zapach . 

Zg. Z PN kl./gat.I 
12 Kalafior swiezy 170 szt Zdrowy, czysty, swiezy, bez uszkodzen i plam, barwie bialej lub 

kremowej: liscie pokrywaj^ce niezwi^dle, gl^b przeci^tny cechy 
dyskwalifikujace : obce zapachy, zaparzenia, silne uszkodzenia 
mechaniczne, obecnosc g^sienic i ich pozostalosci, nadgnicie. 



13 Marchew 1 050 kg Odmiana jadalna czysta zdrowa o barwie czerwono-
pomaranczowej, caia nie pop^kana, bez uszkodzen mechanicznych 
i przez szkodniki cechy dyskwalifikujace: zohe zabarwienie, 
lekkie nadgnicie, zamarzniete, zaparzone, zaplesniale, obey smak 
zapach, zwiedniecie. opakowanie: worki kaszkowe. 

Zg. Z PN kl./gat.I 

14 Natka pietruszki 230 szt. Czyste swieze, zdrowe, wlasciwie zabarwione, bez plam 
pozotklych, niezeschniete, barwa zielona cechy 
dyskwalifikujace: zwiedniecie, zaparzenie, zaplesnienie, obey 
zapach. Zg. Z PN kl./gat.I 

15 Ogorek dlugi 85 kg Swieze niezwiedniete, zdrowe bez uszkodzen i sladow srodkow 
chemicznych, bez pustych przestrzeni, o barwie typowej dla 
odmiany cechy dyskwalifikujace: obce zapachy, zaparzenia, 
nadgnicia, porazenie przez szkodniki i choroby, zwiedniecie. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
16 Ogorek kiszony 70 kg Ogorki powinny bye prawidlowo ukiszone, bez oznak plesni i o 

odpowiedniej barwie, prawidlowym aromacie, bez zanieczyszczen 
i uszkodzen . 

Zg. Z PN kl./gat.I 
17 Papryka czerwona 20 kg Owoee gladkie lub lekko karbowane, bez narosli i znieksztaiceh, 

niepopekane, bez uszkodzen cechy dyskwalifikujace: porazenie 
chorobami, zgnicie, nadgnicie, zaplesnienie, zafermentowanie. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
18 Pieczarka 180 kg Jedme, niepomarszczone, gladkie , bez narosli i uszkodzen, cale 

niepopekane bez obcych zapachow, zanieczyszczen organicznych i 
mineralnych. Zg. Z PN kl./gat.I 

19 Pietruszka korzeii 350 kg Odmiana jadalna, jednorodna, srednica korzenia mierzona w 
najszerszym przekroju: od 2,5 do 6 cm cechy dyskwalifikujace: 
objawy gnicia, zabrudzenia i zanieczyszczenia, zamarzni^ta, 
uszkodzenia spowodowane choroby lub szkodnikami, obey zapach 
i smak, pekniecia i stluczenia. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
20 Pomidor 40 kg Jedme, niepomarszczone, gladkie lub lekko karbowane, bez 

narosli i uszkodzen, cale niepop^kane, bez obcych zapachow, 
zanieczyszczen organicznych i mineralnych cechy 
dyskwalifikujace: porazenie zgnilizn^, zaplesnienie, zgnicie, 
zaparzenie, obey zapach. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
21 Por 100 kg Swieze, zdrowe, czyste, nieuszkodzone, ze skroconymi 

korzonkami i liscmi. Ksztalt cylindryczny z zaokr^glon^ i 
zgrubiat^ kohcowk^. Zg. Z PNkl./gat.I 

22 Przecier ogorkowy 500g 170 szt. Przecier powinien bye bez oznak plesni, o barwie zielonej, 
prawidlowym aromacie bez zanieczyszczen i uszkodzen. 
Odpowiednio pasteryzowany. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
23 Przecier szczawiowy 300g 80 szt. Przecier powinien bye bez oznak plesni, o barwie eiemno-zielonej, 

prawidlowym aromacie bez zanieczyszczen i uszkodzen. 
Odpowiednio pasteryzowany. Zg. Z PN kl./gat.I 

24 Satata 180 szt. Swieza, liscie jedme niezwiedniete, czysta zdrowa bez plam, bez 
sladow plesni i uszkodzen, nie przerosnieta, salata glowiasta 
zwinieta w glowki cechy dyskwalifikujace: obce zapachy, 
zaparzenia, nadgnicia, porazenie przez szkodniki i choroby, 
przerosniete glowki . Zg. Z PN kl./gat.I 

25 Seler 420 kg Odmiana jadalna, jednorodna, srednica od 7-13 cm. Cechy 
dyskwalifikujace: objawy zgnieia, nadmieme zabrudzenia i 
zanieczyszczenia, zamarzniety, wyrastaj^cy ped kwiatostanu, 
uszkodzenia spowodowane przez choroby i szkodniki, obey 
zapach i smak, stluczenia i odrdzewienia skorki, puste przestrzenie 
na przekroju podluznym, Zg. Z PN kl./gat.I 



26 Ziemniak 7 900 kg Jadalne przeznaczone do bezposredniego spozyeia, 
wyprodukowane w tym sezonie, zdrowe, j^dme ksztaltne 
nieuszkodzone, nie nadmarzniete bez pustych przestrzeni 
wewn^trz, nie zaplesniale. cechy dyskwalifikujace: 
zanieczyszczenia srodkami ochrony roslin, zaparzenie i 
zaplesnienie, porosni^te kielkami powyzej 1 cm, obey zapach. 

Zg. Z PN kl./gat.I 

27 Gruszka suszona 4 kg Susz owocowy powinien charakteryzowac si? typowym 
aromatem, barw^ cechy dyskwalifikujace : wilgotne, splesniale, 
st^chle. 

Zg. Z PN kl./gat. I 
28 Jablko 630 kg Swieze, niezwi?dni?te, zdrowe bez uszkodzen i sladow 

chemicznych, bez pustych przestrzeni, o barwie typowej dla 
odmiany cechy dyskwalifikujace : obce zapachy, zaparzenia, 
nadgnicia, porazenie przez szkodniki i choroby zwi?dni?eie. 

Zg. Z PN l./gat. I 
29 Jablko suszone 4 kg Susz z jabtek powinien si? charakteryzowac typowym aromatem, 

barw^ jasnobr^zow^ cechy dyskwalifikujace : wilgotne, 
splesniale, st?chni?te. 

Zg.Z PN kl./gat. I 
30 Pomaraneza 100 kg Swieze dojrzate nieuszkodzone, zdrowe o jednolitej barwie, 

wlasciwym smaku i zapachu. cechy dyskwalifikujace : owoee 
zgnile, nadgnite i splesniale . Zg. Z PN kl./gat.I 

31 Sliwka suszona 3 kg Susz owocowy powinien si? charakteryzowac typowym 
aromatem, barw^ cechy dyskwalifikujace : wilgotne, splesniale, 
st?chni?te. 

Zg.Z PN kl./gat.I 

Wymagania wspolne dla warzyw i owocow 

Oferowane produkty powinny speiniac nast?puj^ce minimalne wymaganiajakosciowe: 
1) Cate i zdrowe, nie dopuszcza si? produktow z objawami gnicia lub zepsucia, ktore czyni^ je niezdatnymi 
do spozyeia 
2) Czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych ( w zaleznosci od produktu dopuszczalne 
S4 odchylenia dotycz^ce sladow ziemi). 
3) Wolne od szkodnikow 
4) Wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki 
5) Bez nadmiemego zawilgocenia powierzchniowego 
6) Bez obcych zapachow/ smakow 
7) Dostatecznie rozwini?te i odpowiednio dojrzate 
8) Wolne od oparzen slonecznych, obic i wad spowodowanych np. gradem 

Dopuszcza si? nast?puj^ce nieznaczne odst?pstwa pod warunkiem, ze wady te nie wplyn^ na ogolny wyglqd 
produktu, j ego jakosc orazjakosc przechowywania: 
1) nieznaczne wady ksztahu 
2) nieznaczne wady wybarwienia -


