
ZalącznikNr ż

Opis przedmiotu zamówienia:
1. Przedmiotzamówienia:

I-.p. Nazwa asortvmentu Ilość w
kglszt.

Opis asorĘmentu

l Brokuł 180 szt. Główki zwinięte, zdrowe, czyste, świeże, bez lszkodzeń i plam o
barwie ciemnozielon ej, bez zrviędĘch i pożółkłych liści.
Cechy dyskwalifikujące: obce zapachy, zaparzęnia, silne
uszkodzenia mechaniczne 

Zg. Z pN kl./gat, I

2 Burak ćwikłowy 520 kg Korzenie czystę, zdrowe o barwie ciemnoczerwonej, bez
uszkodzeń mechaniczny ch i przez szkodniki.
Cechy dyskwalifikujące: zaparzenie, zarlarzrtięte, obcy smak i
zapach, nadgnicie, zwiędnięcie.

Zg,ZPNkl./gat.I
J Cebula 3żOkg Odmiana jadalna, jednorodna, średnica nie mniej niż 4 cm.

Cechy dyskwalifikujące: zgnicie, zastarznięcie, obcy zapach i
smak, brak suchej łuski, uszkodzenia przez choroby i szkodniki.

Zg.ZPN kl,/gat !
4 Fasola Jaś średnia 70 kg Suche nasiona strączkowe, bez zanieczy szczeń, pleśni o

odpowiednĘ barwie.
Zg.ZPNk1.1gat.I

5 Groch łupany 70 kg Suche nasiona strączkowe,bez zanieczyszczeń, pleśni o
odpowiedniej barwie

Zg, ZPNkl./gl1!!
6 Grzyby suszone 4kg Susz grzybowy powinien się charakteryzować typowym

aromatem, barwa kapelu sza jasnobrązowa do ciemnobrunatnej,
trzonów bińoszarą z odcieniem brązowym, minimalną ilością
grzybów przypalanych.
Cechy dyskwa|ifikujące : wilgotne, spleśniałe, stęchłe"

Zg.ZPNkl./gat.I
7 Kapusta biała 400 kg Odmiana jadalna, jednorodna, minimalna masa główki: 1200 g.

Cechy dyskwalifiku jące: zaparzenie, obcy smak i zapach,
zgnicie, obecność szkodników i ich pozostałości, zamarzrięcie.

Zg,ZPNk1.1gat.I
8 Kapusta czerwona 100 kg Odmiana jadaIna, jednorodna, minimalna masa główki: 8009.

dopuszczalne to|erancje: z wadami jakości do 10% wagi, z
wadami wielkości do l0% wagi,łącma suma wad do l5oń, cechy
dyskwalifikuj ące. zapatzenie, obcy smak i zapach, obecność
szkodników i ich pozostałości, zgnicie, zamarznięcie"

Zg.ZPN kl./gat.I
9 Kapusta kiszona 550 kg Kapusta powinna być prawidłowo Ńwaszonabez oznakpleśni. O

barwie jasnej, prawidłowym aromacie bez zanieczyszczeń i
uszkodzeń.

Ze.ZPNk1.1gat.I
l0 Kapusta pekińska l00 kg Czy sta niezwiędnięt a, zdrowa, nieuszkodzona, listki ockonne

białe -zrvinięte ściślę.
Cechy dyskwalifikujące: nadgnicie, silne uszkodzenie
męchaniczne, przerośnięcie .

Zg. ZPNkl.lgat.I
11 Koper pęczek 300 szt. Czy ste św ieże, zdrowe, właś c iwie zab arw ione,b ez plant

pożółkĘch, nie zaschnięte, barwa zięlona.
Cechy dyskwa lifi kuj ące : zwiędni ecie, zaparzenie, zapleśnienie,
obcy zapach.

Zg.ZPN kl./gat,I
l2 Kalafior świezy l90 sźZdrowy, człsty, świezy, bez uszkodzeń i plam, barwie białej lub

kremowej : liście pokrywaj ące niezwiędłe, głąb przeciętny.
Cechy dyskwalifikujące : obce zapachy, zaparzenia, silne
uszkodzenia mechaniczne, obecność gąsienic i ich pozostałości,
nadgnicie. Zg.ZPN kl./gat.I



7

13 Marchew 1 050 kg Odmiana jadalna czysta zdrowa o barwie czerwono-
p omar ańczow ej, cała n ie pop ękana, b ez lszko dzeń me chani czrych
iprzez szkodniki.
Cechy dyskwalifikuj ące: żóhe zabarwienie, lekkie nadgnicie,
zamarn,ięte, zaparzone, zapleśnińe, obcy smak zapach,
zwiędnięcie. opakowanie: worki kaszkowe,

Zg.ZPN kl./eat.I
14 Natka pietruszki 200 sń. Czyste świeze, zdrowe, właściwie zabarwione, bez plam

pożółkĘch, niezeschnięte, barwa zielona.
Cechy dyskwalifi kuj ące: zwiędniecie, zaparzenie, zapleśnienie,
obcy zapach.

Zg. ZPNk1.1gat.I
l5 Ogórek dfugi 100 kg Swieże niezwiędnięte, zdrowe bez uszkodzeń i śladów środków

chemicznych, bez pustych przestrzeni, o barwie typowej dla
odmiany,
Cechy dyskwalifi kuj ące: obce zapachy, zapatzenia, nadgnicia,
porażenie przez szkodniki i choroby, zwiędniecie.

Zg.ZPN kl./gat.I
l6 Ogórek kiszony 80 kg Ogórki powinny być prawidłowo ukiszone, bez omak pleśni i o

odpowiedniej barwie, prawidłowym aromacie, bez zanieczyszczeń
i uszkodzeń ,

Zs,.ZPN kl./eat.I
I7 Papryka częrwona 40 kg Owoce gładkie lub lekko karbowane, bez narośli i mieksńałceń,

niepopękane, bęz lszkodzeń.
Cechy dyskwa lifi kuj ące: porażenie chorobami, zgnicie,
nadgnicie,zaPleśnienie,zafermęntowanie, 

Zg.ZpNkl./gat.I
18 pieczarka l80 kg Jędrne, niepomarszczone, gładkie , bez narośli i uszkodzeń, całe

niepopękane bez obcych zapachów, zanieczyszczeń organicmych i
mineralnych.

Ze,ZPN kl,/eat.I
l9 pietruszka korzęń 350 kg Odmiana jadalna, jednorodna, średnica korzenia mierzona w

nĄszerszymprzekroju: od 2,5 do 6 cm
Cechy dyskwalifikujące: objawy gnicia, zabnldzęnia i
zanieczyszczenia, zar;rrarznięta, uszkodzenia spowodowane
chorobą lub szkodnikami, obcy zapach i smak, pęknięcia i
stłuczenia.

Zg. ZPNkl.lgat.I
20 Pomidor 70 kg Jędrne, niepomarszczone, gładkie lub lekko karbowane, bez

narośli i uszkodzeń, całe niepopękane, bez obcych zapachów,
zanieczyszczeń organicznych i mineralnych.
Cechy dyskwalifikujące: porażenie zgnilizną, zapleśnienie,
zgnicie, zaparzenie, obcy zapach.

Ze.ZPNkl./gat.I
21 Por 100 kg Świeze, zdrowe, cryste, nieuszkodzone, ze skróconymi

korzonkami i liśćmi. Ksrtah cylindryczny z zaol<rągloną i
zgrubińą końcówką.

Zg. ZP}.{k1,1gat.I
22 Przecier ogórkowy 5009 160 sź.Przecier powinien być bez omak pleśni, o barwie zielonej,

prawidłowym aromacie bez zanieczyszczeń i uszkodzeń.
Odpowiednio pasteryzowany.

Ze.ZPNkl./gat.I
23 Ptzecier szczawiowy 3 00 g 80 szt. Przecier powinien by ć bez oznak pleśni, o barwie ciemno-zielonej,

prawidłowym aromacie bez zanieczyszczeń i uszkodzeń.
Odpowiednio pasteryzowany.

Ze.ZPN kl./sat.I
24 Sałata 150 sź, Swieża, liście j ędrne niezwiędnięt ę, czy sta zdr owa bez plam, b ez

śladów pleśni i uszkodzeń, nie przerośnięta, sńata głowiasta
zwinięta w glówki.
Cechy dyskwalifikujące: obce zapachy, zaparzenia, nadgnicia,
porazenie przez szkodniki i choroby, przerośnięte główki .

Ze.ZPNkl.leat.I



25 Seier 470kg Odmiana jadalna, jednorodna, średnica od 7- 1 3 cm
Cechy dyskwalifikujące: objawy zgnicia, nadmierne zabrudzęnia
i zanieczyszczenia, zamarznięĘ, wyrastający pęd kwiatostanu,

uszkodzenia spowodowane przęz choroby i szkodniki, obcy
zapachi smak, stłuczenia i odrdzewienia skórki, puste przestrzenie
na przekroiu podłuzrym, Zg. ZPNkL.lgaLI

26 Zięmniak 8300 kg Jadalne przeznaczonę do bezpośredniego spoĄcia,
wyprodukowane w tym sezonie, zdrowe, jędrne ksźałhre
nieuszkodzone, nie nadmarznięte bez puĘch przestrzeni
w ęwnątrz, nie zapleśniałe.
Cechy dyskwalifikujące: zanieczyszczęnia środkami ochrony
rośIin, zaparzetię i zapleśnienie, porośnięte kiełkami powyżej 1
cm, obcy zapach.

Zg,ZPNkl.lgar.I
2,7 Gruszka suszona 4kg Susz owocowy powinien charalłeryzować się łpowym

aromatem, barwą.
Cechy dyskwalifikujące : wilgotne, spleśniałe, stęchłe.

ZPN I

28 Jabłko 600 kg niezwiędnięte, zdrowę bęz uszkodzeń i śladów
chemicznych, bez pustych przestrzeni, o barwie §powej dla
odmiany.
Cechy dyskwalifikujące ; obce zapachy, zapuzenia, nadgnicia,
porażenie przez srkodniki i choroby zwiędnięcie.

ZPN I

29 Jabłko suszone 4kg Susz z jabłek powinien się charakteryzować Ępowym aromatem,

barwą jasnobrązową.
Cechy dyskwalifikujące : wilgotne, spleśniałe, stęchnięte.

ZPN I

30 pomatańcza 100 kg dojrzńe nieuszkodzone, zdrowe o jednolitej barwie,
właściwym smaku i zapachu.
Cechy dyskwalifikujące : owoce zgniłe, nadgniłe i spleśniałe.

ZPN I

3l sliwka suszona 3kg Susz owocowy powinien §ię charakteryzować Ępołvym
aromatem, barwą.
Cechy dyskwalifi kujące ; wilgotne, spleśniałe, stęchnięte.

PN kl./l I

Wymagania wspólne dla warzyw i owoców

Oferowane produkty powinny spełniać następujące minimalne wymagania jakościowe:

1) Całe i zdrowe, nie dopuszcza się produktów z objawami gnicia lub zepsucia, które czyniąje niezdatnymi
do spozycia

ż)Czyste,wolne od jakichkolwiek widocznychzanieczyszczeńobcych(w zależności od produktu dopuszczalne
są odchyleni a dotyczące śladów ziemi).

3) Wolne od szkodników
4) Wolne od uszkodzeń spowodowanychprzez szkodniki
5) Bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego
6) Bez obcych zapachow/smaków
7) Dostateczrrie rozwinięte i odpowiednio dojrzałe
8) Wolne od oparzeń słonecznych, obić i wad spowodowanych np. gradem

Dopuszcza się następujące nieznaczne odstępstwa pod warunkiem, że wady te nie wpĘną na ogólny wygląd
produktu, j ego j akośó oraz j akośó przechowywania:
1) nieznaczne wady ksźałtu
2) nieznaczne wady wybarwienia


