Zatacznik nr 2 do SPT.239.2.2026

Charakterystyka przedmiotu zamoéwienia:

poz. 1 chleb zwykly krojony

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja — bochenek owalny, skérka gtadka lub lekko chropowata, btyszczaca.

Skérka — bragzowa lub ciemnobrgzowa.

Migkisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju pieczywa.

Sktad co najmniej: mgka pszenna 60% - 80%, naturalny zakwas, maka zytnia 10% - 20%, drozdze,
s6l, woda. Chleb z pieca wsadowego.

Masa netto: 500g, chleb krojony pakowany folia (materiat opakowania dopuszczony do kontaktu
z zywnosciq).

Znakowany etykietami lub banderolami z nadrukiem zawierajgcym dane: nazwe i adres producenta,
rodzaj pieczywa, mase jednostkowa, opis dodatkéw specjalnych, date minimalnej trwatosci. Nadruk
powinien by¢ wykonany jednostronnie, farbg nierozpuszczalng i nieszkodliwg dla zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechly, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Chleb o skoérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o0 wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane,
zgniecione porozrywane.

Obecnosc¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe- folia; opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 2 chleb zytni gruboziarnisty krojony

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja — bochenek foremkowy, skorka gtadka lub lekko chropowata, btyszczaca.
Barwa skoérki — brgzowa lub ciemnobrazowa.

Migkisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba.

Sktad co najmniej: magka zytnia 38% - 48%, maka razowa 17% - 27%, woda, tamane ziarna: ptatki
owsiane, siemig Iniane, stonecznik, sezam, pszenica, zyto, jeczmien, soja, (okoto tacznie 24%), sdl,
gluten pszenny, cukier, naturalny stéd zytni. Chleb zytni wypiekany w formie.

Masa netto: 500g, chleb krojony pakowany w folie (materiat opakowania dopuszczony do kontaktu
z zywnoscia)

Znakowany etykietami lub banderolami z nadrukiem zawierajgcym dane: nazwe i adres producenta,
rodzaj pieczywa, mase jednostkowa, opis dodatkéw specjalnych, date minimalnej trwatosci. Nadruk
powinien by¢ wykonany jednostronnie, farbg nierozpuszczalng i nieszkodliwg dla zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdly, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Chleb o skodrce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecno$cig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane,
Zgniecione porozrywane.

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe- folia; opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 3 butka wroctawska

Butka wroctawska netto minimum 50g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Skiad co najmniej: maka pszenna typu 500, maka sojowa, drozdze, sél, woda, cukier, margaryna
80%, oraz inne dodatki smakowe.

Struktura i konsystencja — podtuzna lub okragta butka, z poprzecznym podziatem, skérka gtadka,
bltyszczaca, lekko chropowata w miejscu podziatu.
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Skorka — ztocista lub jasnobrazowa, ktérej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku migkiszu.
Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, réwnomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechlty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Butki o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 4 butka grahamka

Butka grahamka netto minimum 100 g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad co najmniej: maka pszenna, maka graham 23% - 33%, woda, drozdze, sol, cukier gronowy,
cukier, ttuszcz roslinny.

Struktura i konsystencja — podtuzna lub okragta butka, skérka gtadka, btyszczaca.

Skérka — ztocista lub jasnobrgzowa.

Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju pieczywa.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Butki o skérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewlasciwej porowatosci, o0 miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia
mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane.

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 5 butka hot-dog

Butka pszenna netto minimum 100 g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad co najmniej: maka pszenna, drozdze, sol, woda, ekstrakt stodowy oraz inne dodatki smakowe
zgodne z recepturg wlasciwg dla wypieku butek hot - dog.

Struktura i konsystencja — podtuzna butka z dziurkg skérka gtadka, btyszczaca, lekko chropowata
W miejscu podziatu.

Skérki — ztocista do jasnobrazowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu.
Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju hot - dog.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Butki o skérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o0 miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe- folia; opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 6 butka wieloziarnista
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Butka pszenna netto minimum 75g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad co najmniej: maka pszenna, maka zytnia, woda, cukier, ttuszcz roslinny, drozdze, soja, sezam,
stonecznik, siemie Iniane (okoto tgcznie 10% - 20%) naturalny stdéd Zytni, oraz inne dodatki smakowe
zgodne z recepturg wiasciwg dla wypieku butek.

Struktura i konsystencja — podiuzna butka lub okragta skorka gtadka, blyszczaca, lekko chropowata
W miejscu podziatu.

Skérki — jasnobrgzowa z widocznymi ziarnami, ktérej intensywnos$¢ na przekroju maleje w kierunku
miekiszu.

Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla danego rodzaju pieczywa.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Butki o skérce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgacym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 7 butka kebab

Butka pszenna netto minimum 450 g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Skfad co najmniej: maka pszenna 80% - 100%, maka sojowa, drozdze, sol, woda, cukier, mak,
sezam, zgodne z recepturg wtasciwg dla wypieku butek kebab.

Struktura i konsystencja - butka w ksztalcie trojkata skdrka gtadka, btyszczaca, lekko chropowata
W miejscu podziatu.

Skérki — ztocista lub jasnobrgzowa, ktérej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu.
Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rGwnomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek kebab.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Butki o skérce oddzielajacej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o0 miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecno$cig grudek maki
lub soli.

Objawy pleénienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe- folia; opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 8 butka stonecznikowa

Butka pszenna netto minimum 100 g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Skiad co najmniej: maka pszenna typu 400-500, drozdze, sol, woda, cukier, margaryna 60%
- 80%, ziarna stonecznika, ekstrakt stodowy jeczmienny oraz inne dodatki smakowe zgodne
Z recepturg wiasciwg dla wypieku butek.

Struktura i konsystencja - bulka okragta skorka gtadka, btyszczaca, lekko chropowata w miejscu
podziatu.

Skérki — ztocista do jasnobrazowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu.
Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.
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Butki o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy pleénienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawa.

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 9 bagietka na zapiekanke

Butka pszenna zapiekanka netto minimum 250g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad co najmniej: magka pszenna, drozdze, sol, woda, cukier, ekstrakt stodowy oraz inne dodatki
smakowe zgodne z recepturg wiasciwg dla wypieku zapiekanek.

Struktura i konsystencja — podiuzna butka w ksztatcie prostokata skorka gtadka, btyszczaca, lekko
chropowata w miejscu podziatu.

Skorki — ztocista do jasnobrazowej, ktdrej intensywnosé na przekroju maleje w kierunku migkiszu.
Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rGwnomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju zapiekanek.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Butki zapiekanki o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone,
0 wyraznie niewlasciwej porowatosci, 0 miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig
grudek maki lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawa.

Opakowanie jednostkowe- folia; opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 10 rogale $niadaniowe

Rogal pszenny netto minimum 100g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad co najmniej: maka pszenna, drozdze, sél, woda, cukier, margaryna 80%, mak, ekstrakt stodowy
oraz inne dodatki smakowe zgodnie z recepturg wtasciwg dla wypieku rogali.

Struktura i konsystencja — zaokraglony rogal z poprzecznym podziatem lub bez, skoérka gtadka,
btyszczaca, lekko chropowata w miejscu podziatu posypana makiem.

Skorki — ztocista do jasnobrazowej, ktdrej intensywnosé na przekroju maleje w kierunku migkiszu.
Miekisz — rdwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju rogali.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechly, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Butki o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 11 chleb razowy wieloziarnisty krojony

Wymagania klasyfikacyjne:

Struktura i konsystencja — bochenek nadany formg podiuzny, skdérka gtadka lub lekko chropowata,
btyszczaca.

Barwa skoérki — ciemnobrazowa z widocznymi ziarnami.

Miegkisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju pieczywa.
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Sktad co najmniej: magka zytnia 26% - 36%, maka razowa 10% - 20%, maka pszenna, woda, sol,
tamane ziarna: stonecznik, ptatki owsiane, siemie Iniane, sezam, pszenica, zyto, jeczmien, soja
(okoto tgcznie 10% - 17%). Chleb razowy wypiekany w formie.

Masa netto 4509, chleb krojony pakowany w folie (materiat opakowania dopuszczony do kontaktu  z
zywnoscig)

Znakowany etykietami lub banderolami z nadrukiem zawierajgcym dane: nazwe i adres producenta,
rodzaj pieczywa, mase jednostkowag, opis dodatkdw specjalnych, date minimalnej trwatosci. Nadruk
powinien by¢ wykonany jednostronnie, farbg nierozpuszczalng i nieszkodliwg dla zdrowia.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Chleb o skdrce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane,
zgniecione porozrywane.

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe- folia; opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 12 butka hamburger z sezamem

Butka pszenna netto minimum 82g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad co najmniej: maka pszenna typu 650, maka sojowa, drozdze, sol, woda, cukier, olej, ziarna
sezamu, oraz inne dodatki smakowe zgodne z recepturg wtasciwg dla wypieku butek.

Struktura i konsystencja - bulka okragta skorka gtadka, btyszczaca, lekko chropowata w miejscu
podziatu.

Skarki — ztocista do jasnobrgzowej, ktdrej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu.
Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rGwnomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju butek.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechlty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Butki o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawa.

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy.

poz. 13 drozdzéwka z dzemem, budyniem, twarogiem, makiem i kruszonka

Drozdzéwka z nadzieniem: netto minimum 100 g

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad — maka pszenna, drozdze, sol, mleko, cukier, jaja, (nadzienie z dzemem, budyniem, twarogiem,
makiem i kruszonkg) ekstrakt stodowy oraz inne dodatki smakowe zgodne z recepturg wtasciwg dla
wypieku drozdzéwek z nadzieniem.

Ksztalt — podtuzna lub okragta, skérka gtadka, lekko btyszczaca lub matowa, oblana lukrem posypana
kruszonkg cukiernicza.

Barwa skorki — ztocista lub jasnobrgzowa.

Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rGwnomiernie
porowaty i wyrosniety.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju drozdzéwek. Drozdzéwka z dzemem, budyniem,
twarogiem i makiem, oblana lukrem posypana kruszonkg cukiernicza.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.
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Drozdzéwka o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli, bez nadzienia.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczana.

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)
Inne wymagania:

Jednorazowa dostawa moze sktada¢ sie z co najmniej 2 roéznych smakéw, wybdér smaku
zalezy od zamawiajacego.

poz. 14 paczek z marmolada, konfitura lub adwokatem

Paczek z nadzieniem: netto minimum 100 g

Wymagania klasyfikacyjne:

Skltad — maka pszenna, drozdze, sdOl, mleko, cukier, jaja, (nadzienie marmolada, konfitura
lub adwokat) ekstrakt stodowy oraz inne dodatki smakowe zgodne z recepturg wtasciwg dla wypieku
paczkéw z nadzieniem.

Ksztalt — okragty, skérka gtadka, lekko btyszczgca lub matowa, oblana lukrem.

Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rGwnomiernie
porowaty i wyro$niety.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju pgczkéw.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Paczki o skorce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli, bez nadzienia.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczana.

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)

Poz. 15 ciastko francuskie z jablkiem lub dzemem

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad —maka pszenna, sél, woda, ttuszcz.

Ksztalt — trojkat z charakterystycznym listkowaniem, z mozliwymi delikatnymi peknieciami, oblany
lukrem lub posypany cukrem pudrem.

Barwa skoérki — jasnobrazowa.

Miekisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rGwnomiernie wyrosniety.

Smak i zapach — swoisty dla ciasta francuskiego.

Ciastko francuskie z nadzieniem z jabtka prazonego i dzemu polane lukrem.

Waga netto minimum 100 g.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny, zanieczyszczenia
mechaniczne, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta,
0 miekiszu lepkim, z zakalcem.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy.

Uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane.

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)

poz. 16 sernik firmowy

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad — twardg, jaja, masto, maka pszenna, mleko, cukier, rodzynki, bakalie, ekstrakt stodowy oraz
inne dodatki smakowe zgodnie z recepturg wtasciwg dla wypieku ciasta — sernik.

Ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym przez producenta, skoérka gtadka, lekko
btyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym.

Barwa spodu cukierniczego — réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rbwnomiernie porowaty
i wyro$niety.




Zatacznik nr 2 do SPT.239.2.2026

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla sernika.

Masa twarogowa rownomiernie roztozona w catym ciescie kruchym lub innym, nie oddzielajgca
sie od ciasta,

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdly, zanieczyszczenia
mechaniczne, organiczne.

Serniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, kruszgce
sie, z zanizong zawarto$cig masy twarogowej, bez posypki lub lukru.

Uszkodzenia mechaniczne, serniki zdeformowane, zgniecione porozrywane.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo).

poz. 17 jabtecznik

Wymagania klasyfikacyjne:

Sklad — maka pszenna, maka ziemniaczana, cukier, sél, jaja, masto, z nadzieniem masy jabtkowej,
ekstraktu stodowego oraz innych dodatkéw smakowych zgodnie z recepturg wiasciwg dla wypieku
ciasta — jabtecznik.

Ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym przez producenta, skorka gtadka, lekko
btyszczaca lub matowa, oblana lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym.

Barwa spodu cukierniczego — réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rGwnomiernie porowaty
i wyrosniety

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla jabtecznika. Masa jabtkowa réwnomiernie roztozona
w catym ciescie kruchym lub biszkoptowym nie oddzielajaca sie od ciasta, o smaku stodko kwasnym,
lekko cynamonowym.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne, organiczne.

Jabteczniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewfasciwej porowatosci ciasta,
kruszgce sie, z zanizong zawarto$cig masy jabtkowej, bez posypki lub lukru.

Uszkodzenia mechaniczne, jabteczniki zdeformowane, zgniecione porozrywane.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo).

poz. 18 makowiec na kruchym spodzie

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad — mgka pszenna, cukier, jaja, masto, proszek do pieczenia oraz inne dodatki smakowe zgodnie
z recepturg wiasciwg dla wypieku ciasta. Masa makowa — mak, miéd, jaja, cukier, sol, bakalie:
rodzynki, siekane orzechy, migdaty, skorka pomaranczy, cukier puder.

Ksztalt — podtuzny, lekko sptaszczony, skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi peknieciami, lekko
btyszczaca lub matowa, oblana lukrem.

Barwa skorki — jasnobrazowa do brazowej, ktérej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku
miekiszu.

Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rGwnomiernie
porowaty i wyrosniety.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla makowca.

Masa makowa rownomiernie roziozona w catym ciescie, nie oddzielajagca sie od ciasta,
0 smaku stodko miodowym z dodatkami bakalii (rodzynki, orzechy, migdaty, skdrka pomaranczy itp.)
Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, zanieczyszczenia mechaniczne.
Makowc o spodzie oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie
niewtasciwej porowatosci ciasta, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z zanizong
zawartoscig masy makowej, bez lukru, niespojne.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, makowce zdeformowane,
zgniecione porozrywane.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo).

poz. 19 babka piaskowa
Wymagania klasyfikacyjne:
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Sktad — maka pszenna, mgka ziemniaczana, jaja, tluszcz, cukier, proszek, ekstrakt zapachowy oraz
inne dodatki smakowe zgodne z recepturg wiasciwg dla wypieku babki.

Ksztalt — podtuzny, skérka gtadka, lekko btyszczaca lub matowa, polewa lukrowa, czekoladowa
lub posypana pudrem cukrem.

Ciasto rownomiernie zabarwione, o dobrej krajalnosci, rownomiernie porowaty i wyrosniety.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla babki.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdly, zanieczyszczenia
mechaniczne, organiczne.

Babki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, kruszace sie.
Objawy plesnienia, psucia, uszkodzenia mechaniczne, babki zdeformowane, zgniecione porozrywane

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe- towar nalezy pakowa¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu
z zywnoscig (forma jednorazowa).

Opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo).

poz. 20 ciastko ekler

Ekler masa netto minimum 100g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad — maka, jaja, sol, woda, tluszcz , Smietana roslinna , krem budyniowy , polewa czekoladowa.
Ksztatt — podtuzny z mozliwymi delikatnymi wcieciami.

Barwa skoérki — jasnobrgzowa.

Miekisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rbwnomiernie wyrosniety.

Smak i zapach — swoisty dla ciasta ptysiowego.

Ciastko ptysiowe z kremem budyniowym.

Waga netto minimum 100 g.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny, zanieczyszczenia
mechaniczne, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta,
0 miekiszu lepkim, z zakalcem.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy.

Uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane.

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)

poz. 21 faworek

Faworek masa netto minimum 100 g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Skiad — maka pszenna, drozdze, sol, mleko, jaja, cukier, ekstrakt stodowy oraz inne dodatki smakowe
zgodne z recepturg wiasciwg dla wypieku faworkow.

Ksztalt — podtuzny, skérka gtadka, lekko btyszczaca lub matowa, oblana lukrem.

Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rGwnomiernie
porowaty i wyrosniety.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju faworkéw.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Faworki o skorce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecno$cig grudek maki
lub soli, bez nadzienia.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczkg ziemniaczana.

uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)

Poz. 22 ciastko omlet
Omlet masa netto minimum 100g.
Wymagania klasyfikacyjne:
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Sktad — magka pszenna, maka ziemniaczana, jaja, proszek, Smietana, krem z nadzieniem

owocowym .

Barwa skoérki — jasnobrazowa.

Miekisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rGwnomiernie wyrosniety.

Smak i zapach — swoisty dla ciasta biszkoptowego.

Ciastko biszkoptowe z kremem $mietanowym i owocowym nadzieniem.

Waga netto minimum 100 g.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny, zanieczyszczenia
mechaniczne, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o0 wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta,
0 miekiszu lepkim, z zakalcem.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy.

Uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane.

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)

poz. 23 piernik

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad —maka pszenna, jaja, masto, soda oczyszczona, cukier, przyprawy korzenne, kakao, dzem,
ekstrakt stodowy oraz inne dodatki smakowe zgodne z recepturg wtasciwg dla wypieku ciasta —
piernika.

Ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym przez producenta, skoérka gtadka, lekko
blyszczaca lub matowa, oblana polewg czekoladowsa.

Barwa spodu cukierniczego — réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rbwnomiernie porowaty
i wyro$niety.

Smak i zapach — aromatyczny (korzenny) swoisty dla piernika.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechly, mdly, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne.

Pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, kruszace
sie, bez polewy, objawy plesnienia, psucia.

Uszkodzenia mechaniczne, pierniki zdeformowane, zgniecione porozrywane.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo).

poz. 24 mazurek

Wymagania klasyfikacyjne:

Skifad — jaja, masto, maka pszenna, midd, owoce, cukier, posypka bakaliowa (rodzynki, orzechy,
migdaty) oraz inne dodatki smakowe zgodne z recepturg wiasciwg dla wypieku ciasta — mazurek.
Ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztatlcie nadanym przez producenta, skorka gtadka, lekko
btyszczaca lub matowa, oblana polewg czekoladowg lub lukrem.

Barwa spodu ciasta kruchego — réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, réwnomiernie
porowaty i wyrosniety.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla mazurka.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdly, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne.

Mazurki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewladciwej porowatosci ciasta, kruszace
sie, z zanizong zawartoscig masy nadzienia, bez posypki lub lukru.

Uszkodzenia mechaniczne, mazurki zdeformowane, zgniecione porozrywane.

Opakowanie: Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie
jednowarstwowo).

poz. 25 rogaliki z wisnig

Rogalik netto minimum 50 g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad — maka pszenna, drozdze, sol, mleko, cukier, jaja, masto, wisnie, ekstrakt stodowy oraz inne
dodatki smakowe zgodne z recepturg wiasciwa dla wypieku rogalikow.
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Struktura i konsystencja — podtuzna zwijana w ksztalcie rogalika w srodku z wisnig skoérka gtadka,
btyszczaca.

Skorki — ztocista do jasnobrazowej, ktdrej intensywnosé na przekroju maleje w kierunku migkiszu.
Miekisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju rogalikow.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Rogaliki o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe.

poz. 26 muffinki rézne smaki

Ciastko muffinek netto minimum 100g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad — maka pszenna, kakao, jaja, olej, cukier, wisnie w zelu, owoce $wieze, kremy z dodatkiem
ekstraktu stodowego oraz inne dodatki smakowe zgodne z recepturg wtasciwg dla wypieku muffinek.
Struktura i konsystencja — okragta babeczka w srodku z posmakiem zelu wisniowego skorka gtadka,
bltyszczaca.

Skorki — ztocista do jasnobrazowej, ktdrej intensywnosé na przekroju maleje w kierunku migkiszu.
Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, réwnomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju muffinek.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Muffinka o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, 0 wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, muffinki zdeformowane,
zgniecione porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe.

poz. 27 ciastka gniazdko

Ciastko pszenne netto minimum 80g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad — maka pszenna, sol, woda, margaryna, cukier, jaja, ekstrakt stodowy oraz inne dodatki
smakowe zgodne z recepturg wtasciwa dla wypieku ciastek gniazdko.

Struktura i konsystencja — ciastko w ksztalcie okragtym skérka gtadka, btyszczaca, lekko chropowata
W miejscu podziatu.

Skorki — ztocista do jasnobrgzowe;j, ktorej intensywnosc¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu.
Miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, réwnomiernie
porowaty.

Smak i zapach — aromatyczny swoisty dla tego rodzaju ciastek gniazdko.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechlty, mdty, zanieczyszczenia
mechaniczne.

Ciastka o skdérce oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o0 wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie, z obecnoscig grudek maki
lub soli.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione
porozrywane.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe.
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Poz. 28 ciastko jagodzianka

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad — magka pszenna, woda, cukier, ttuszcz, drozdze, jaja, jagoda, kruszonka.

Ksztatt — trojkat z charakterystycznym listkowaniem, z mozliwymi delikatnymi peknieciami, oblany
lukrem lub posypany cukrem pudrem.

Barwa skoérki — jasnobrgzowa.

Migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rbwnomiernie wyrosniety.

Smak i zapach — swoisty dla danego rodzaju ciasta z dodatkami, aromatami lub nadzieniem.

Ciastko pieczone z nadzieniem jagodowym polane lukrem lub posypane cukrem pudrem.

Waga netto minimum 100 g.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechlty, mdty, spalenizny, zanieczyszczenia
mechaniczne, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta,
0 miekiszu lepkim, z zakalcem.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy.

Uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane.

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)

poz. 29 kostka piernikowa z marmolada

Kostka piernikowa netto minimum 50g.

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad —magka pszenna, jaja, margaryna, soda oczyszczona, cukier, przyprawy korzenne, kakao,
cynamon, gozdziki, miéd, $mietana, marmolada, oraz inne dodatki smakowe zgodne z recepturg
wiadciwg dla wypieku ciasta — kostka piernika.

Ksztalt — podtuzny, kwadratowy lub w ksztatcie nadanym przez producenta, skorka gtadka, lekko
blyszczaca lub matowa, oblana polewg czekoladowsa.

Barwa spodu cukierniczego — réwnomiernie zabarwiony, o dobrej krajalnosci, rbwnomiernie porowaty
i wyrosniety.

Smak i zapach — aromatyczny (korzenny) swoisty dla kostki piernikowe;j.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdly, spalenizny
zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne.

Pierniki zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta, kruszace
sie, bez polewy, objawy plesnienia, psucia.

Uszkodzenia mechaniczne, kostki piernikowe zdeformowane, zgniecione porozrywane.

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo).

Poz. 30 ciastko biszkoptowe z owocami kremem i galaretka

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad biszkopt — mgka pszenna, maka ziemniaczana, jaja, proszek, cukier, cukier waniliowy,

Krem: budyn waniliowy lub $mietankowy, mleko, cukier, cukier waniliowy, masto,

Wierzch ciasta to owoce rézne zalane galaretkg owocowa.

Barwa skoérki — jasnobrazowa.

Miekisz — rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rownomiernie wyrosniety.

Smak i zapach — swoisty dla ciasta biszkoptowego.

Ciastko biszkoptowe z kremem owocami i galaretka.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny, zanieczyszczenia
mechaniczne, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta,
0 miekiszu lepkim, z zakalcem.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy.

Uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane.

Obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)




Zatacznik nr 2 do SPT.239.2.2026

Poz. 31 ciastko trzy bit

Wymagania klasyfikacyjne:

Sktad bazy biszkoptowej — maka pszenna, maka ziemniaczana, jaja, proszek, cukier.

Krem kakaowy masto, mleko skondensowane, kakao.

Czekolada do dekoracji.

Barwa skoérki — jasnobrgzowa.

Migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty, rbwnomiernie wyrosniety.

Smak i zapach — swoisty dla ciasta biszkoptowego.

Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, smak, gorzki, kwasny, stony, stechly, mdty, spalenizny, zanieczyszczenia
mechaniczne, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci ciasta,
0 miekiszu lepkim, z zakalcem.

Objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, rozpuszczenie polewy.

Uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane.

Obecnosc¢ szkodnikdéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci

Opakowanie:

Opakowanie jednostkowe/opakowanie zbiorcze — kosz plastikowy ptytki (utozenie jednowarstwowo)
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