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L.p.
Nazwa towaru

Opis przedmiotu zamówienia
J.m. Wartość brutto

1 2 3 4 6 7 8 9=6+8 10=5*9

1 Bagietka 160g szt. 0

2 Bułka musli 60g szt. 0

3 Bułka kajzerka 50g szt 500

4 Bułka graham 50g szt. 0

5 Bułka orkiszowa szt. 0

6 Bułka z ziarnami 50g szt. 500

Szczacunko
wa ilość

Cena 
jednostkow

a netto

Stawka 
podatku 

VAT

Kwota 
podatku

Jena 
jednostkow

a brutto

Bagietki produkowane są z dodatkiem drożdży do 
fermentacji. Mają kształt walca o długości nie 
mniej niż 35 cm, powierzchnię górną z poprzecz-
nymi ukośnymi nacięciami lub z jednym nacię-
ciem przebiegającym wzdłuż bułki. 
Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z 
mąki pszennej typ 550,
 z niewielkim dodatkiem mąki żytniej jasnej typ 
720. Z dodatkiem w okresie letnim zakwasu żyt-
niego do 3% masy ciasta.  Skórka równomiernie 
zabarwiona. Miękisz bez zakalca, bez grudek 
mąki, o równomiernie porowatej strukturze. 
Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń mechanicz-
nych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 
środki konserwujące, np. propionian sodu i po-
lepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane 
z ciasta mrożonego. 
W składzie dopuszczalne: mąka, woda, sól, 
tłuszcz, cukier, w okresie letnim zakwas żytni do 
3% masy ciasta, drożdże i naturalne dodatki nie-
zbędne do wypieku i wzbogacające skład, np. 
serwatka, ziarna (mak, sezam, siemię lniane, 
pestki dyni). 
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu 
do 10 g/100 g i zawartość soli do 1,2 g/100 g.

Pieczywo pszenne zwykłe, z dodatkiem płatków 
owsianych i otrębów pszennych, siemienia lnia-
nego, ziaren sezamu i słonecznika, obsypane 
ziarnami sezamu i słonecznika. Otrzymywane z 
mąki pszennej typ 550,
z niewielkim dodatkiem mąki żytniej jasnej typ 
720. Z dodatkiem w okresie letnim zakwasu żyt-
niego do 3% masy ciasta. Skórka równomiernie 
zabarwiona. Miękisz bez zakalca, bez grudek 
mąki, o równomiernie porowatej strukturze. 
Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń mechanicz-
nych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 
środki konserwujące, np. propionian sodu i po-
lepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane 
z ciasta mrożonego.
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu 
do 10 g/100 g i zawartość soli do 1,2 g/100 g.
Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki 
pszennej typ 550 z niewielkim dodatkiem mąki 
żytniej jasnej typ 720. Z dodatkiem w okresie let-
nim zakwasu żytniego do 3% masy ciasta. Skórka 
równomiernie zabarwiona. Miękisz bez zakalca, 
bez grudek mąki, o równomiernie porowatej 
strukturze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń 
mechanicznych, bez oznak pleśnienia. Niedo-
puszczalne środki konserwujące, np. propionian 
sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty 
wypiekane z ciasta mrożonego. 
W składzie dopuszczalne: mąka, woda, sól, 
tłuszcz, cukier, w okresie letnim zakwas żytni do 
3% masy ciasta, drożdże i naturalne dodatki nie-
zbędne do wypieku i wzbogacające skład, np. 
serwatka, ziarna (mak, sezam, siemię lniane, 
pestki dyni). 
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawar-
tość soli do 1,2 g/100 g.

Pieczywo pszenne zwykłe, otrzymywane z mąki 
pszennej typ 1850 i mąki pszennej typ 550 z nie-
wielkim dodatkiem mąki żytniej jasnej typ 720. 
Wytwarzane z mąki pszennej graham typ 1850 
stanowiącej 50 % zawartości bułek, mąki pszen-
nej typ 750 i z niewielką ilością  z mąki żytniej.
 Z dodatkiem w okresie letnim zakwasu żytniego 
do 3% masy ciasta. Bułki grahamki produkowane 
są z dodatkiem drożdży do fermentacji. Kształt – 
kopulasty, o podstawie owalnej, okrągłej lub po-
dłużnej.
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawar-
tość soli do 1,2 g/100 g.
Pieczywo wykonane z mąki orkiszowej, waga co 
najmniej 50g
Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z 
mąki pszennej typ 550  z niewielkim dodatkiem 
mąki żytniej jasnej typ 720. Bułki o podstawie 
owalnej, górze kopulastej i gładkiej powierzchni z 
dodatkiem mieszanki ziaren: sezamu, siemienia 
lnianego, pestek słonecznika i pestek dyni. Skór-
ka równomiernie zabarwiona. Miękisz bez zakal-
ca, bez grudek mąki, o równomiernie porowatej 
strukturze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń 
mechanicznych, bez oznak pleśnienia. Niedo-
puszczalne środki konserwujące, np. propionian 
sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty 
wypiekane z ciasta mrożonego. W składzie do-
puszczalne: mąka, woda, sól, tłuszcz, cukier, w 
okresie letnim zakwas żytni do 3% masy ciasta, 
drożdże i naturalne dodatki niezbędne do wypie-
ku i wzbogacające skład, np. serwatka, ziarna (se-
zam, siemię lniane, pestki słonecznika, pestki 
dyni). Nasiona stanowią co najmniej 2% składu 
ciasta.
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawar-
tość soli do 1,2 g/100 g.
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7 szt. 0

8 szt. 0

9 Bułka kukurydziana Waga co najmniej 50g szt 0

10 Bułka hod-dog 70g szt. 0

11 Buka cynamonka 50g szt. 0

12 szt. 0

13 Bułka siedlecka 50g szt. 0

Bułka parówka 350g nie-
krojona

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z 
mąki pszennej typ 550 lub typ 750. Skórka rów-
nomiernie zabarwiona. Miękisz bez zakalca, bez 
grudek mąki, o równomiernie porowatej struktu-
rze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń mecha-
nicznych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 
środki konserwujące, np. propionian sodu i po-
lepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane 
z ciasta mrożonego. W składzie dopuszczalne: 
mąka, woda, sól, tłuszcz, w okresie letnim za-
kwas żytni do 3% masy ciasta, drożdże i natural-
ne dodatki niezbędne do wypieku i wzbogacające 
skład, np. serwatka, ziarna (mak, sezam, dynia). 
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawar-
tość soli do 1,2 g/100 g.

Bułka parówka 350g kro-
jona

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z 
mąki pszennej typ 550 lub typ 750. Skórka rów-
nomiernie zabarwiona. Miękisz bez zakalca, bez 
grudek mąki, o równomiernie porowatej struktu-
rze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń mecha-
nicznych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 
środki konserwujące, np. propionian sodu i po-
lepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane 
z ciasta mrożonego. W składzie dopuszczalne: 
mąka, woda, sól, tłuszcz, w okresie letnim za-
kwas żytni do 3% masy ciasta, drożdże i natural-
ne dodatki niezbędne do wypieku i wzbogacające 
skład, np. serwatka, ziarna (mak, sezam, dynia).
 Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g 
, zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawartość 
soli do 1,2 g/100 g.

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z 
mąki pszennej typ 500 lub typ 550  z dodatkiem 
zakwasu żytniego do 3% masy ciasta. Kształt po-
dłużny. Skórka równomiernie zabarwiona. Mię-
kisz bez zakalca, bez grudek mąki, o równomier-
nie porowatej strukturze. Świeże, bez uszkodzeń 
i odkształceń mechanicznych, bez oznak pleśnie-
nia. Niedopuszczalne środki konserwujące, np. 
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne 
produkty wypiekane z ciasta mrożonego. W skła-
dzie dopuszczalne: mąka, woda, cukier, sól, 
tłuszcz, jaja, mleko w proszku, w okresie letnim 
zakwas żytni do 3% masy ciasta, drożdże.
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawar-
tość soli do 1,2 g/100 g.

Pieczywo pszenne półcukiernicze, otrzymywane z 
mąki pszennej typ 500 lub typ 550 z niewielkim 
dodatkiem mąki żytniej jasnej typ 720. Bułki o 
podstawie owalnej, górze kopulastej i gładkiej 
powierzchni z dodatkiem cynamonu. Skórka 
równomiernie zabarwiona. Miękisz bez zakalca, 
bez grudek mąki, o równomiernie porowatej 
strukturze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń 
mechanicznych, bez oznak pleśnienia. W składzie 
ciasta dopuszczalne: mąka, woda, sól, tłuszcz, 
cukier, w okresie letnim zakwas żytni do 3% masy 
ciasta, drożdże, masa jajowa i cynamon. Dopusz-
czalne dodatki wzbogacające skład, np. serwatka, 
mleko w proszku. Niedopuszczalne środki kon-
serwujące, np. propionian sodu i polepszacze. 
Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta 
mrożonego. Bez prawa stosowania słodkich po-
mad i posypywania cukrem pudrem lub cukrem 
nietopliwym. Zawartość cukru w 100 g produktu 
do 15 g/ 100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g 
i zawartość soli do 1,2 g/100 g.

Bułka wyborowa wro-
cławska 50 g

Dowolna sucha bułka (np. wrocławska, kajzerka, 
parówka, bagietka) z przeznaczeniem jako doda-
tek do potraw z mielonego mięsa. Bez oznak ple-
śnienia. Smak i zapach swoisty, charakterystycz-
ny dla suchego pieczywa pszennego, bez obcych 
zapachów i posmaków. Bez oznak pleśnienia.

Bułki siedleckie zwykłe o podstawie owalnej, gó-
rze kopulastej i powierzchni z dwoma wyraźnym  
grzbietami. Pieczywo pszenne wyborowe, otrzy-
mywane z mąki pszennej typ 500 lub typ 550, z 
dodatkiem w okresie letnim zakwasu żytniego do 
3% masy ciasta. Skórka równomiernie zabarwio-
na. Miękisz bez zakalca, bez grudek mąki, o rów-
nomiernie porowatej strukturze. Świeże, bez 
uszkodzeń i odkształceń mechanicznych, bez 
oznak pleśnienia. Niedopuszczalne środki kon-
serwujące, np. propionian sodu i polepszacze. 
Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta 
mrożonego. W składzie dopuszczalne: mąka, 
woda, cukier, sól, tłuszcz, zakwas żytni do 3% 
masy ciasta, drożdże i naturalne dodatki nie-
zbędne do wypieku i wzbogacające skład, np. 
serwatka, mleko w proszku ziarna (mak, sezam).
 Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g 
, zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawartość 
soli do 1,2 g/100 g.
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14 szt. 0

15 Buka do hamburgerów szt. 0

16 Bułka tarta 500g szt. 300

17 Cebularz 50g szt. 0

18 Cebularz 100g szt. 0

19 Chałka 400g szt 0

20 Chleb biały 600g szt. 0

Bułka paryska krojona 
350g

Bułki paryskie pieczywo pszenne zwykłe o kształ-
cie nieco spłaszczonego walca z zaokrąglonymi 
końcami, długości ok. 30 cm. z poprzecznymi lek-
ko skośnie nacięciami na powierzchni górnej, 
otrzymywane z mąki pszennej typ 500 lub typ 
550, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu żyt-
niego do 3% masy ciasta,. Skórka równomiernie 
zabarwiona. Miękisz bez zakalca, bez grudek 
mąki, o równomiernie porowatej strukturze. 
Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń mechanicz-
nych, bez oznak pleśnienia. Niedopuszczalne 
środki konserwujące, np. propionian sodu i po-
lepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane 
z ciasta mrożonego. W składzie dopuszczalne: 
mąka, woda, cukier, sól, tłuszcz, zakwas żytni do 
3% masy ciasta, drożdże i naturalne dodatki nie-
zbędne do wypieku i wzbogacające skład, np. 
serwatka, mleko w proszku , otręby pszenne.
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawar-
tość soli do 1,2 g/100 g.

pieczywo wykonane z mąki pszennej z posypką z 
sezamu, kształt okrągły. Waga co najmniej 100g

Produkt otrzymywany przez wysuszenie i roz-
drobnienie wysuszonego pieczywa pszennego: 
zwykłego i wyborowego bez dodatku ziaren. Pro-
dukt sypki, bez grudek, o barwie od szaro kre-
mowej do złocistej. Smak i zapach swoisty, cha-
rakterystyczny dla suszonego pieczywa pszenne-
go, bez obcych zapachów i posmaków. Bez oznak 
pleśnienia. Pakowana w torebki po 500 g 
 z przeznaczeniem jako dodatek do panierowania 
potraw z mięsa zwierząt rzeźnych, drobiu i ryb. 
Minimalny okres trwałości 60 dni (licząc od daty 
produkcji).

Pieczywo pszenne wyborowe  regionalne wyra-
biane z mąki pszennej typ 500-550 na drożdżach 
z dodatkiem oleju rzepakowego, soli, z dodat-
kiem w okresie letnim zakwasu żytniego do 3% 
masy ciasta,  farszu sporządzonego z cebuli białej 
pokrojonej w kostkę z dodatkiem oleju rzepako-
wego, maku niebieskiego i soli. Ciasto z niewiel-
kim dodatkiem mąki żytniej jasnej typ 720, służą-
cym do formowania okrągłych placków o średni-
cy ok. 9-11 cm. Rancik placka równomiernie za-
barwiony. Miękisz bez zakalca, bez grudek mąki, 
o równomiernie porowatej strukturze. Wyroby 
świeże, bez uszkodzeń i odkształceń mechanicz-
nych, bez oznak pleśnienia. W składzie ciasta do-
puszczalne: mąka, woda, cukier, sól, wyłącznie 
olej rzepakowy, zakwas żytni do 3% masy ciasta, 
drożdże. Dopuszczalne dodatki wzbogacające 
skład, np. serwatka, mleko w proszku. Niedo-
puszczalne środki konserwujące, np. propionian 
sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty 
wypiekane z ciasta mrożonego. 
Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 
100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawar-
tość soli do 1,2 g/100 g.

Pieczywo pszenne wyborowe  regionalne wyra-
biane z mąki pszennej typ 500-550 na drożdżach 
z dodatkiem oleju rzepakowego, soli z dodatkiem 
w okresie letnim zakwasu żytniego do 3% masy 
ciasta, farszu sporządzonego z cebuli białej po-
krojonej w kostkę z dodatkiem oleju rzepakowe-
go, maku niebieskiego i soli. Ciasto z niewielkim 
dodatkiem mąki żytniej jasnej typ 720, służącym 
do formowania okrągłych placków o średnicy ok. 
13-16 cm. Rancik placka równomiernie zabar-
wiony. Miękisz bez zakalca, bez grudek mąki, o 
równomiernie porowatej strukturze. Wyroby 
świeże, bez uszkodzeń i odkształceń mechanicz-
nych, bez oznak pleśnienia. W składzie ciasta do-
puszczalne: mąka, woda, sól, wyłącznie olej rze-
pakowy, cukier, zakwas żytni do 3% masy ciasta, 
drożdże. Dopuszczalne dodatki wzbogacające 
skład, np. serwatka, mleko w proszku. Niedo-
puszczalne środki konserwujące, np. propionian 
sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty 
wypiekane z ciasta mrożonego.
 Zawartość cukru w 100 g produktu do 15 g/ 100g 
, zawartość tłuszczu do 10 g/100 g i zawartość 
soli do 1,2 g/100 g.

Pieczywo pszenne półcukiernicze, otrzymywane z 
mąki pszennej typ 500 lub typ 550. Skórka rów-
nomiernie zabarwiona. Miękisz bez zakalca, bez 
grudek mąki, o równomiernie porowatej struktu-
rze. Świeże, bez uszkodzeń i odkształceń mecha-
nicznych, bez oznak pleśnienia. W składzie ciasta 
dopuszczalne: mąka, woda, sól, tłuszcz, cukier, z 
dodatkiem w okresie letnim zakwasu żytniego do 
3% masy ciasta, drożdże i masa jajowa. Dopusz-
czalne dodatki wzbogacające skład, np. serwatka, 
mleko w proszku. Niedopuszczalne środki kon-
serwujące, np. propionian sodu i polepszacze. 
Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta 
mrożonego. Bez prawa stosowania słodkich po-
mad i posypywania cukrem pudrem lub cukrem 
nietopliwym. Zawartość cukru w 100 g produktu 
do 15 g/ 100g , zawartość tłuszczu do 10 g/100 g 
i zawartość soli do 1,2 g/100 g.
Miękisz bez zakalca, bez grudek, o równomiernie 
porowatej strukturze. 
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