                                    Załącznik nr 2 do SIWZ
Formularz oceny oferty nr...






Czekolada twarda mleczna
	Podkryterium
	Opis najwyżej punktowanego podkryterium dotyczący załączonych do ofert próbek.
	Maksymalna ilość możliwych do uzyskania punktów.
	Ocena

	Walor smakowy – odczucie słodyczy
	Najsłodsza o najbardziej wyczuwalnym smaku czekolady.
	2,0


	

	Twardość
	Na tyle twarda, że nie ciągnie się ani nie rozpuszcza w ręce jednocześnie łatwo się przełamuje na kawałki zgodne z wyciśniętą forma na tabliczce.
	2,0
	

	Aromat, zapach
	Wyczuwalny, intensywny i przyjemny, słodki zapach.
	2,0
	

	Rozpuszczalność
	Szybko rozpuszcza się w ustach, a na języku daje się wyczuć jedwabistą fakturę (gładka i śliska).
	2,0
	

	Wygląd tabliczki
	Wyraźny połysk.

Gładka powierzchnia bez zagłębień, bąbli, rys.

Głęboki kolor bez jakichkolwiek nalotów.

Wyraźny odcisk formy.
	0,50

0,50

0,50

0,50
	


Czekolada twarda mleczna z dodatkami I …………………..
	Podkryterium
	Opis najwyżej punktowanego podkryterium dotyczący załączonych do ofert próbek.
	Maksymalna ilość możliwych do uzyskania punktów.
	Ocena

	Walor smakowy – odczucie słodyczy
	Najsłodsza o najbardziej wyczuwalnym smaku czekolady.
	2,0


	

	Twardość
	Na tyle twarda, że nie ciągnie się ani nie rozpuszcza w ręce jednocześnie łatwo się przełamuje na kawałki zgodne z wyciśniętą forma na tabliczce.
	2,0
	

	Aromat, zapach
	Wyczuwalny, intensywny i przyjemny, słodki zapach.
	2,0
	

	Ilość ingrediencji
	Jak największa


	2,0
	

	Wygląd tabliczki
	Wyraźny połysk.

Gładka powierzchnia bez zagłębień, bąbli, rys.

Głęboki kolor bez jakichkolwiek nalotów.

Wyraźny odcisk formy.
	0,50

0,50

0,50

0,50
	


Czekolada twarda mleczna z dodatkami II ……………………
	Podkryterium
	Opis najwyżej punktowanego podkryterium dotyczący załączonych do ofert próbek.
	Maksymalna ilość możliwych do uzyskania punktów.
	Ocena

	Walor smakowy – odczucie słodyczy
	Najsłodsza o najbardziej wyczuwalnym smaku czekolady.
	2,0


	

	Twardość
	Na tyle twarda, że nie ciągnie się ani nie rozpuszcza w ręce jednocześnie łatwo się przełamuje na kawałki zgodne z wyciśniętą forma na tabliczce.
	2,0
	

	Aromat, zapach
	Wyczuwalny, intensywny i przyjemny, słodki zapach.
	2,0
	

	Ilość ingrediencji
	Jak największa


	2,0
	

	Wygląd tabliczki
	Wyraźny połysk.

Gładka powierzchnia bez zagłębień, bąbli, rys.

Głęboki kolor bez jakichkolwiek nalotów.

Wyraźny odcisk formy.
	0,50

0,50

0,50

0,50
	


Czekolada twarda gorzka lub deserowa
	Podkryterium
	Opis najwyżej punktowanego podkryterium dotyczący załączonych do ofert próbek.
	Maksymalna ilość możliwych do uzyskania punktów.
	Ocena

	Walor smakowy 
	Smak gorzki o najbardziej wyczuwalnym smaku czekolady.
	2,0


	

	Twardość
	Na tyle twarda, że nie ciągnie się ani nie rozpuszcza w ręce jednocześnie łatwo się przełamuje na kawałki zgodne z wyciśniętą forma na tabliczce.
	2,0
	

	Aromat, zapach
	Wyczuwalny, intensywny i przyjemny, słodki zapach
	2,0
	

	Rozpuszczalność
	Szybko rozpuszcza się w ustach a na języku daje się wyczuć jedwabistą fakturę (gładka i śliska).
	2,0
	

	Wygląd tabliczki
	Wyraźny połysk.

Gładka powierzchnia bez zagłębień, bąbli, rys.

Głęboki kolor bez jakichkolwiek nalotów.

Wyraźny odcisk formy.
	0,50

0,50

0,50

0,50
	


Końcowa ilość punktów uzyskanych przez ofertę ……. 

Czytelny podpis członka komisji oceniającej: ………………………………


