Zalacznik Nr 6 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Przedmiot zaméwienia:

Przedmiotem zaméwienia jest sukcesywna dostawa artykutow zywnosciowych na potrzeby
stotowki szkolnej w budynku Zespolu Szkét w Zakrzewie, Publicznej Szkoly Podstawowej
w Zakrzewie przy ulicy Osiedlowej 25 w roku 2022.

II. Przedmiot zamoéwienia zostal podzielony na pig¢ czesci:

Czg$¢ 1 - migso. wedliny, przetwory migsne (drobiowe i wieprzowe).
Czgs¢ 11 — ziemniaki, owoce, warzywa i podobne produkty.

Czes¢ 111 - ryby mrozonki.

Czes¢ IV — jaja, nabial.

Czgs¢ V — przyprawy, przetwory sypkie, produkty stragczkowe i przetwory.

Szczegolowy wykaz produktéw bedacych przedmiotem zamowienia jest przedstawiony
ponizej:

Czg¢s¢ 1 zaméwienia - migso, wedliny, przetwory migsne (drobiowe i wieprzowe).

Lp. Nazwa artykutu Jedn. Szacunkowa
miary ilos¢
1. | Filet z piersi indyka kg 200
2. | Filet z piersi kurczaka kg 500
3. | Kietbasa extra kg 400
4. | Kiethasa krakowska kg 20
5. | Kietbasa szynkowa kg 20
6. | Migso mielone z topatki kg 800
7. | Paréwki z szynki 93% miesa kg 50
8. | Poledwica miodowa kg 20
9. | Poledwica sopocka kg 20
10. | Porcje rosotowe kg 400
11. | Schab b/k $wiezy kg 500
12. | Schab gotowany kg 15
13. | Szynka b/k $wieza kg 600
14. | Szynka gotowana kg 15
15. | Udziec drobiowy kg 650




Cz¢s¢ 1l zamoéwienia — ziemniaki, owoce, warzywa i podobne produkty.

Lp. Nazwa artykutu Jedn. Szacunkowa
miary [los¢
1. | Banany Kg 800
2. | Buraczki Kg 400
3. | Cebula Kg 400
4. | Cytryny Kg 20
5. | Gruszki Kg 700
6. | Jabtka Kg 3 000
7. | Kapusta biata Kg 500
8. | Kapusta czerwona Kg 200
9. | Kapusta kiszona Kg 400
10. | Kapusta pekiriska Kg 100
11. | Koper swiezy Peczek 100
12. | Mandarynki Kg 350
13. | Marchew Kg 800
14. | Ogorki kiszone Kg 300
15. | Ogorki $wieze Kg 300
16. | Papryka swieza Kg 100
17. | Pietruszka korzen Kg 400
18. | Pomaranicze Kg 200
19. | Pomidory Kg 200
20. | Por Kg 100
21. | Rzodkiewka Peczek 260
22. | Satata Sztuk 250
23. | Szczypiorek Peczek 100
24, | Ziemniaki Kg 8 000
25. | Kiwi Kg 30
26. | Kalafior swiezy Kg 200
Czes¢ 111 zamowienia - Ryby, mrozonki
Lp. Nazwa artykulu Jedn. Szacunkowa
miary Tlos¢

1. | Brokuly mrozone kg 200
2. | Czarna pozeczka mrozona kg 250
3. | Fasola szparagowa zielona kg 250
4. | Filet z miruny kg 800
5. | Groszek mrozony kg 50
6. | Kalafior mrozony kg 250
7. | Makrela wedzona kg 10
8. | Marchew z groszkiem kg 200
9. | Mieszanka kompotowa mrozona kg 200
10. | Mieszanka warzywna 7- sktadnikowa kg 300
11. | Sliwki mrozone kg 150
12. | Truskawki mrozone kg 300
13. | Wisnie mrozone kg 250




Cze¢s¢ IV zaméwienia - Nabial, jaja

Lp. Nazwa artykutu Jedn. Szacunkowa
miary Ilos¢
1. | Jajka Swieze duze 65-70 g Sztuk 4 600
2. | Jogurt naturalny 400g Sztuk 250
3. | Masto 200g 82% ttuszczu Sztuk 600
4, Mleko butelkowe 3,2% Sztuk 3 000
5. | Ser i6ity w typie edamskiego Kg 30
6. | Ser z6tty w typie krélewskiego Kg 10
7. | Serek owocowy typie Danonek 5 szt. Sztuk 300
8. | Smietana 18% Sztuk 480
9. | Twardg potttusty Kg 420

Cze$¢ V zamowienia - Przyprawy, przetwory sypkie, produkty straczkowe, przetwory

L, Nazwa artykutu Jedn. Szacunkowa
miary ilos¢
l. Bazylia 10 g szt. 80
2. | Budyn 40g szt. 250
3. | Butka tarta 0,5kg szt. 350
4. | Butka wroctawska 450g szt. 30
5. | Buraczki suszone 100g szt. 100
6. | Chleb 7 ziaren 450g szt. 150
7. | Chleb mieszany 450g szt. 1 600
8. | Chrupki kukurydziane 60g szt. 90
9. | Cukier kg 600
10. | Cukier waniliowy 15g szt. 40
11. | Cynamon 15g szt. 20
12. | Drozdze 100g szt. 10
13. | Dzem owocowy 280g szt. 250
14. | Fasola Ja$ kg 120
15. | Fasola czerwona konserwowa 400g szt. 100
16. | Galaretka 75g szt. 300
17. | Gatka muszkatatowa 20g szt. 20
18. | Groch tuskany 400g szt. 200
19. | Herbata exp 100 szt minutka szt. 50
20. | Herbata mietowa exp 40g szt, 20
21. | Herbata owocowa 34g Saga szt. 30
22. | Kakao Deco Morena 80g szt. 70
23. | Kasza manna kg 10
24. | Kasza gryczana kg 100
25. | Kasza jaglana kg 60
26. | Kasza jeczmienna kg 300
27. | Kawa inka 150g szt. 35
28. | Keczup wtoctawski 480g szt. 50




29. | Kisiel 58g szt. 250
30. | Koncentrat pomidorowy 970g szt. 110
31. | Koncentrat pomidorowy 190g szt. 70
32. | Koper suszony 6g szt. 150
33. | Kukurydza konserwowa 400g szt. 20
34. | Kwasek cytrynowy szt. 50
35. | Lis¢ laurowy 12g szt. 50
36. | Lubczyk suszony 8g "Prymat” szt. 150
37. | Majeranek otarty 8g szt. 120
38. | Makaron kolanka ozdobne 500g w typie Lubella szt. 250
39. | Makaron krajanka jajeczny 250g szt. 400
40. | Makaron muszelki mate nr 26 500g w typie Lubella szt. 350
41. | Makaron zacierka 500g w typie Lubella szt. 250
42. | Makaron Farfalline mate 400g szt. 200
43. | Makaron tazanki 500g szt. 250
44. | Makaron muszelki morskie nr 32 500g w typie Lubella szt. 250
45. | Makaron pidra 500g w typie Lubella szt. 150
46. | Makaron Spaghetti 500g w typie Lubella szt. 300
47. | Makaron Swiderki 500g w typie Lubella szt. 300
48. | Makaron wstazka w typie Lubella 500g szt. 150
49. | Makaron z maki razowej 500g Spaghetti szt. 50
50. | Maka pszenna kg 600
51. | Midd pszczeli 400g szt. 30
52. | Olej rzepakowy 1l szt. 600
53. | Oregano 10g szt. 40
54. | Papryka suszona 20g szt. 20
55. | Pestki dyni 150g szt. 200
56. | Pieprz mielony 20g szt. 300
57. | Ptatki kukurydziane 250g w typie Nestle szt. 50
58. | Ptatki miodowe 250g w typie Nestle szt. 50
59. | Ptatki owsiane zwykte 250g szt. 100
60. | Proszek do pieczenia 18g szt. 30
61. | Rozmaryn szt. 20
62. | Ryz diugoziarnisty kg 300
63. | Stonecznik tuskany 100g szt. 130
64. | Sok warzywno-owocowy 900ml| szt. 55
65. | SOl jodowana kg 200
66. | Susz natki pietruszki 6g szt. 100
67. | Tymianek 10g szt. 20
68. | Wafle ryzowe 130g szt. 60
69. | Ziele angielskie 20g szt. 90
70. | Ziota prowansalskie 10g szt. 30
71. | Zurek kujawski butelka 0,5! szt. 160




HI. Zapotrzebowanie na wymienione w zatgcznikach I - V produkty Zamawiajacy oszacowal
na okres 11 miesiecy. Ilosci te stanowig wielkos¢ szacunkowa ustalona na podstawie
faktycznie zapotrzebowanych ilosci w 2021 roku (przewidziane zapotrzebowanie dotyczy
analogicznie jak w roku ubieglym przygotowywanie positkow dla ok. ....250 uczniow).
Oznacza to, ze ostateczna ilo$¢ zamawiana na podstawie umowy moze ulec zmianie.
Wykonawcy nie przystuguja wzgledem Zamawiajacego jakiekolwiek roszczenia z tytutu
niezrealizowania petnej ilosci przedmiotu zaméwienia,

IV. Asortyment musi by¢ dostarczany odpowiednio przystosowanym srodkiem transportu,
spetniajgcym obowigzujace wymogi sanitarne i dopuszczonym decyzja wlasciwego organu
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (o ile jest wymagana) do przewozu artykulow spozywczych
bedacych przedmiotem zaméwienia (dostawa w pojazdach przystosowanych, tj. np. dla
Zywnosci wymagajacej przechowywania w warunkach chlodniczych temperatura od 0-4°C,
dla zywnosci mrozonej - 18°C), z zachowaniem czystosci towaréw i higieny osobiste;
konwojenta - dostawcy (jesli  dostarczany asortyment produktéw wymaga, to osoba
realizujgca dostawe obowiazana Jest posiada¢ aktualna ksigzeczke zdrowia).

W razie stwierdzenia przez Zamawiajacego niezachowania wymaganych warunkow
sanitarnych, Zamawiajacy moze odmoéwi¢ odbioru towaru.

V. WYMAGANIA WSPOLNE DLA wszystkich czeSci zaméwienia od 1 do V

I Dostarczane artykuly musza spetnia¢ obowiazujace wymagania i normy jakosciowe
zgodnie z wymaganiami zawartymi w Polskich Normach, a ponadto odpowiednie
wymogi jakosciowe dla zywienia w warunkach zbiorowych oraz cechowaé sie
wysokimi walorami smakowymi. Jakos¢ dostarczanych artykutéw zywnosciowych nie
moze budzi¢ zastrzezen.

2. Wszystkie produkty musza posiada¢ niezbedne dokumenty badan i dopuszczenia do
obrotu oraz certyfikaty i atesty wymagane stosownymi przepisami i normami.

3. Produkty musza byé dostarczane w oryginalnych, nieuszkodzonych, szczelnych,
zamknietych i prawidlowo oznakowanych w jezyku polskim opakowaniach.

4. Na kazdym dostarczonym opakowaniu musi znajdowa¢ sie etykieta z nastgpujacymi
danymi:

a) nazwa oraz adres dostawcy lub producenta,

b) nazwa oraz rodzaj produktu,

¢) termin przydatnosci do spozycia (dzien, miesiac, rok),

d) masa netto,

€) warunki przechowywania,

f) wykaz skladnikéw wg udziahu surowcow.

5. Dostarczane produkty muszg spelnia¢ wymagania jakosci handlowej oraz musza by¢
skladowane i transportowane w Sposob zapewniajgcy utrzymanie ich wlasciwej
Jakosci handlowej. Produkty muszg by¢ dostarczane w oryginalnych opakowaniach.

6. Rownowaznosé oferowanych produktow, wyrobow.

Nazwy wlasne podane w zatacznikach od I - V (np. " Pieprz mielony .,Prymat”,
"Ptatki miodowe .~Mlekotaki™, "Makaron LUBELLA", "Koncentrat pomidorowy
wihoctawski", .. Ser z6ity typu edamski”, itp.) zostaly podane przez Zamawiajacego
przykladowo. Zaproponowane przez Wykonawcéw w ofercie produkty réwnowazne
musza posiada¢ minimalne parametry techniczne (wielko$¢ opakowania i jego rodzaj,
gramatura, konsystencja, sklad surowcowy  produktu itp.) odpowiadajace
wyszczegolnionym w zatacznikach nr I -V, a takze posiada¢ cechy jakosciowe (normy
polskie, dopuszczone do stosowania gastronomicznego srodki konserwujace i



barwigce itp.) 1 walory organoleptyczne (sktad, smak, zapach, barwa itp.) nie gorsze
niz produkty wymienione przez Zamawiajacego. Wykonawca, ktory w ofercie powola
si¢ na zastosowanie produktow réwnowaznych opisywanych w specyfikacji istotnych
warunkow zaméwienia, jest obowiazany wykazac, ze oferowane przez niego produkty
spelniaja wymagania okreslone przez Zamawiajgcego, poprzez wpisanie nazwy
produktu réwnowaznego w specyfikacji asortymentowej — formularzu cenowym
(zalaczniki nr [ do V do SIWZ), zgodnie z art. 30 ust. 5 ustawy. W tym wypadku
wszelkie ryzyko (w tym koszty ewentualnych ekspertyz) zwigzane z udowodnieniem
tzw. .rownowaznosci” artykuldow zywnosciowych wskazanych w formularzu
ofertowym, spoczywa na Wykonawcy. Wykonawca zobowigzany jest w takim
przypadku wykaza¢, ze dostarczone przez niego artykuly spelniajg takie same
wymagania jak produkty okreslone przez Zamawiajgcego dotyczace sktadu produktu,
jego jakosci, trwalosci itp. parametrow. W sytuacji, gdy oferowany produkt
réwnowazny nie odpowiada opisowi Zamawiajgcego podanemu w niniejszej SIWZ
Zamawiajacy ma prawo odmowy przyjecia produktow réwnowaznych i zadania
dostarczenia towaru zgodnego z opisem. W sytuacji, gdy Wykonawca nie jest w stanie
w terminie dostarczy¢ produktu zgodnego z opisem w SIWZ lub jego wlasciwego
odpowiednika, Zamawiajacy ma prawo do nabycia takiego towaru poza obowigzujaca
umowa i obciazenia kosztami zakupu Wykonawce. Nie wskazanie przez Wykonawce
produktéw rownowaznych Zamawiajacy rozumie. ze Wykonawca oferuje produkty
wskazane w Specyfikacji Istotnych Warunkéw Zamowienia. W  trakcie
obowigzywania umowy, dopuszcza si¢ rowniez w uzasadnionych wypadkach, zmiang
wielkosci  opakowania dostarczanych produktéw z zachowaniem zasady
proporcjonalnosci. Zmiana wielkosci opakowania nie moze mie¢ wplywu na zmiang
ogoblnej ilosci (sztuk) produktow objetych przedmiotowa umowg. Zmiana moze
nastapi¢ po uprzedniej, pisemnej akceptacji Zamawiajacego.

W przypadku, gdy Wykonawca bedzie oferowal produkt réwnowazny, ma
obowigzek zaznaczy¢ ten fakt w formularzu asortymentowo cenowym,
dopisujac przy danym produkcie rownowazny.

VII. REALIZACJA DOSTAW:

1;

Upowazniony przedstawiciel Zamawiajacego trzy razy w tygodniu do godz. 12%
bedzie skladal (pisemnie lub poczta elektroniczna - po uzgodnieniu przez strony
dopuszcza si¢ porozumiewanie telefoniczne) sukcesywnie zamowienia produktow
w ilosciach i asortymencie zaleznym od potrzeb Zamawiajacego (na poniedzialek
w pigtek lub ostatni dzien roboczy tygodnia gdy pigtek bedzie dniem wolnym od
pracy).

Wykonawca na podstawie zamowien skladanych przez Zamawiajacego zaméwione
dostawy bedzie realizowal w ciggu dwoéch dni (w poniedzialek na podstawie
zamowienia zlozonego w pigtek lub ostatni dzien roboczy tygodnia gdy piatek bedzie
dniem wolnym od pracy) w godzinach 7% - 9%, Gdy ktéry$ z dni roboczych tygodnia
jest dniem wolnym od zajeé¢ szkolnych jak réwniez w innych uzasadnionych
przypadkach dopuszcza si¢ indywidualne uzgodnienia przez Strony terminu dostawy.
Wszelkie koszty realizacji przedmiotu umowy, w szczegolnoscei koszty opakowania,
przestania, zatadunku, rozladunku i ubezpieczenia ponosi Wykonawca. W przypadku
reklamacji, zwrot reklamowanego towaru (niezgodnego z zamowieniem) odbywa si¢
na koszt Wykonawcy.

Przedmiot zamowienia powinien by¢ wolny od cech powszechnie uznawanych za
wady jakosciowe. Przed wydaniem zywnosci ilos¢ dostarczonego towaru oraz jego



zgodnos¢ z zamowieniem zostanie sprawdzona przez wyznaczonego przedstawiciela
Zamawiajacego.

Wykonawca bedzie realizowal dostawy wlasnym transportem i na wlasne ryzyko.
Wykonawca do realizacji dostaw zapewnia srodek transportu przystosowany do
przewozu artykulow stanowigcych przedmiot zamdwienia zgodnie z obowigzujacymi
przepisami sanitarnymi oraz gwarantujacy dostarczenie przedmiotu zamowienia bez
uszczerbku na jego cechach jakosciowych.

Miejscem dostaw jest zaplecze stolowki mieszczace si¢ w budynku Zespotu Szkot
w Zakrzewie, Publicznej Szkoly Podstawowej w Zakrzewie przy ulicy Osiedlowej 25.
W przypadku niecodpowiedniego oznakowania s$rodkéw spozywczych lub
przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia nastapi odmowa przyjecia,
odnotowana w formularzu reklamacyjnym. W przypadku uwzglednienia reklamacji
towaru, Wykonawca zobowigzany jest do jego wymiany na towar wolny od wad,
w ilosciach zakwestionowanych przez Zamawiajacego na wihasny koszt. W ciggu
2 godzin od dostawy towaru w przypadku, gdy produkty zywnosciowe beda
wykorzystane do przygotowania positkow w dniu dostawy i w przeciagu 6 godzin gdy
produkty zywnosciowe beda wykorzystane do przygotowania positkow w dniu
nastepnym. W przypadku, gdyby wykonawca w okreslonym wyzej czasie nie
dostarczy zakwestionowanego towaru, Zamawiajgcy ma prawo zakupu awaryjnego
u innego dostawcy. Ewentualne rdznice w cenie zaplaconej u dostawcy, u ktorego
dokonano awaryjnego zakupu towaru w stosunku do cen naleznych z tytutu zawartej
umowy pokrywa Wykonawca.

VIII. WYMAGANIA DLA ZAMAWIANYCH ARTYKULOW SPOZYWCZYCH

s

Wymagania wspdlne dla asortymentu z grupy I — mieso, wedliny, dréb i przetwory
drobiowe
Wymagania dla migsa i produktow migsnych:

e czystoS¢ - migso czyste, bez $ladow zanieczyszczen ciatami obcymi, dobrze
wykrwawione,

e konsystencja - jedrna, elastyczna, odksztalcajgca sie,

e smak i zapach - swoisty, charakterystyczny dla migsa, bez oznak zaparzenia i
zepsucia, nie dopuszezalny zapach piciowy lub moczowy,
barwa - od jasnoczerwonej do ciemnoczerwone;j,

e mie¢so oznakowane przez lekarza weterynarii - zdatne do spozycia, ze sztuk
zdrowych,

¢ migso wieprzowe nie pochodzace z knuréw i loch.

Wymagania dla wedlin - klasa I: $wieze, wystudzone, powierzchnia sucha, ostonka
Scisle przylegajgca, rownomiernie pomarszczona, niedopuszczalne zacieki tluszezu
1 galarety pod oslonka, jej peknigcia i wyciek farszu, w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, w odcinkach krotkich 10-15 ¢m, badz wg zamowienia wagowego, np.
50 g, 100 g, 150 g;

Wymagania dla drobiu i przetworow drobiowych:

mig¢so drobiowe w elementach z koscig :

e clementy wlasciwie umigsnione; nie dopuszcza si¢ miesni i skory nie zwigzanych
ze soba,



* linie cigcia rowne, gladkie; w asortymentach ze skrzydtami dopuszcza sie brak
ostatniego czlonu skrzydta,

poléwka oraz ¢wiartka przednia moze by¢ z szyja lub bez szyi,

barwa charakterystyczna. naturalna dla skory i migsni danego gatunku drobiu,

nie dopuszcza sig¢ wylewow krwawych w migsniach piersi i nog,

dopuszcza si¢ przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementow
mrozonych,

¢ dopuszcza sig lekkie zaczerwienienie ostatniego czlonu skrzydta,

mi¢so drobiowe w elementach bez kosci:

* migsnie piersiowe pozbawione skory (z wyjatkiem piersi bez kosci), kosci i
Sciegien,

o dopuszcza si¢ niewielkie rozerwania i naciecia mie$ni powstale podczas
oddzielania od skory i koséca,

e barwa naturalna, charakterystyczna dla migsni piersiowych danego gatunku
drobiu,

* nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych w miesniach,

e dopuszcza sig¢ przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni miesni elementoéw
mrozonych

Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa danego gatunku drobiu;
niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach rozkladu miesa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczalego thuszezu.

Wymagania wspdlne dla asortymentu z grupy Il - ziemniaki, owoce, warzywa
i podobne produkty.

Warzywa i owoce swieze, pierwsza klasa jakodci, produkty kierowane na rynek
bezposrednio po zbiorze, jak i po odpowiednim czasie przechowywania w warunkach
zapewniajagcych minimalne zmiany w wygladzie i podstawowych parametrach
opisujgcych ich wiasnosci. Odpowiednie pakowanie warzyw i owocow (np. worki
umozliwiajgce cyrkulacje powietrza, wytlaczanki chronigece warzywa i owoce
migkkie), wlasciwy transport produktow do Zamawiajacego gwarantujacy dostawy
pelnowartosciowych produktow.

Porazenie mokrg i suchg zgnilizna, zaplesnienie, zgnicie, zaparzenie, zwiedniecie,
zafermentowanie, porazenie chorobami, obcy zapach, uszkodzenia mechaniczne

(w tym powstale w czasie transportu od Wykonawcy do Zamawiajacego -
zmarznigcia, zaparzenia, zwigdnigcia itp., bedace wynikiem transportowania warzyw
1owocow w  nieodpowiednich warunkach). Uszkodzenia wywolane przez szkodniki,
obecnos¢ szkodnikow i ich pozostatosci, lykowato$é czy miekkie i sparciale korzenie
dyskwalifikujg produkty z grupy II.

Szczegblowe wymagania jakosciowe warzyw i owocow opisujg odpowiednie normy
jakosciowe.
Wymagania wspdlne dla asortymentu z grupy III — ryby, mrozonki

Przetwory musza by¢ dostarczane w oryginalnych opakowaniach, nie otwieranych
1 nie uszkodzonych podczas transportu, z widoczng datg przydatnosci do spozycia,
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przy czym termin przydatnosci do spozycia nie moze by¢ krétszy niz 3 miesiace od
dnia dostarczenia produktu.

Ryby powinny by¢ zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych.
Wady niedopuszczalne ryb:

* zapach migsa: jelki, kwasny, gnilny, inny obcy,

¢ smak migsa: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy,

® mazista, wysuszona tekstura tkanki miesnej,
®

wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom
odrazajacy wyglad.

Szczegdlowe wymagania okresla:

* PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne s$wieze i mrozone - Wspolne
wymagania i badania.

* Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach
spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w
sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz.
U. L 338 222.12.2005, z p6zn. zm.)

4. Wymagania wspolne dla asortymentu z grupy IV — jaja. nabial

Jaja kurze konsumpcyjne - jaja $wieze, charakteryzujace sie czysta, nie uszkodzong
skorupka; wysoko$¢ komory powietrznej jaja klasy A nie moze przekracza¢ 6 mm,
waga jednostkowa od 65 do 70g, biatko powinno byé przezroczyste i klarowne, jaja
kurze klasy A musza by¢ oznaczone numerami wyrézniajacymi. Wymagany
minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy - 20 dni.

Produkty nabialowe - zgodnie z obowiazujaca norma. np.
mleko - PN-A-86003/AL.

Smietana - PN-90/A 86050

jogurt - PN-83/A 86061

masto - PN-66/A-86233

twardg - PN-A 86300/A7,

ser zOlty - PN-A 86230

5. Wymagania wspdlne dla asortymentu z grupy V — przyprawy, przetwory sypkie,
produkty straczkowe, przetwory
¢ opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia,
zaplesnienia, obecnosci szkodnikow, cale, szezelne
e wyglad, tekstura i konsystencja: charakterystyczne dla rodzaju i stopnia
rozdrobnienia; konsystencja sypka, bez grudek, nie zlepiajaca si¢ przy ucisku, bez
zbrylen, delikatna, cukier, so6l - barwa biala, pozostale wyglad typowy dla
produktu, bez oznak plesni i szkodnikow; tekstura i konsystencja: krysztaty
sypkie, bez zlepéw i grudek, pozostale konsystencja chrupiaca, sucha, makaron -
barwa jednolita. kremowa lub jasnozohta bez peknie¢ i rys, prawidlowy ksztatt,
cale elementy, bez zanieczyszczen fizycznych, blyszczaca powierzchnia, tekstura i
konsystencja charakterystyczny dla danego gatunku, bez oznak zepsucia,



uszkodzen, prawidlowy ksztalt i barwa ziaren. bez zanieczyszczen fizycznych,
tekstura i konsystencja charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia i formy,
suchy, gladka powierzchnia, szklisty po przelamaniu, w czasie gotowania
zwigkszenie objetosci 2-3 razy, bez oznak lepkosci i grudek. po ugotowaniu
elastyczny, zachowuje pierwotny ksztalt, nie skleja si¢ i nie ciemnieje; kasza, ryz -
wyglad, tekstura i konsystencja: charakterystyczny dla danego gatunku, bez oznak
zepsucia, uszkodzen, prawidlowy ksztatt i barwa ziaren, bez zanieczyszczen
fizycznych, tekstura i konsystencja charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia,
sypka, suche, bez oznak lepkosci i grudek, pieczywo chrupkie, 1 czes$¢ wagowa
kaszy suchej po ugotowaniu ma dawac 2.5 czesci wagowych kaszy gotowane;j;

¢ smak: charakterystyczny dla rodzaju surowca, bez obcych posmakow, makaron,
kasze, ryz - po ugotowaniu smak i zapach odpowiadajacy produktowi $wiezemu.,
wykluczony posmak skwasniaty lub gorzki;

* zapach: charakterystyczny dla rodzaju surowca, przyjemny, bez obcych zapachow

* wlasciwosci fizykochemiczne i biologiczne: brak zanieczyszczen fizycznych,
oznak i pozostalosci szkodnikow, brak zanieczyszczen biologicznych, plesni oraz
bakterii chorobotworczych;

e widoczng datg przydatnosci do spozycia, przy czym termin przydatnosci do
spozycia nie moze by¢ krotszy niz 3 miesigece od dnia dostarczenia produktu
wyglad, tekstura i konsystencja: charakterystyczne dla rodzaju produktu smak:
charakterystyczny dla rodzaju produktu, bez obcych posmakow; zapach:
charakterystyczny dla rodzaju produktu, przyjemny, bez obcych zapachow;
wlasciwosei fizykochemiczne i biologiczne: brak zanieczyszczen fizycznych,
oznak 1 pozostalosci szkodnikow, brak zanieczyszczen biologicznych, plesni oraz
bakterii chorobotwadrczych.

Oferowane artykuly ~ zywnosciowe winny spelnia¢  wymagania wymienione w
obowigzujacych przepisach prawa dotyczacego produkcji i obrotu Zzywnosci, a w
szczegolnoscei:

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z
2020 r., poz. 2021),

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych
(Dz. U. 22021 r., poz. 630 ),

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzgecego (Dz. U. z
2020 r., poz. 1753),

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r.
W sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkow spozywezych (Dz. U. z
2015 r. poz. 29 z pd6zn. zm.),

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkow
spozywezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach
systemu os$wiaty oraz wymagan, jakie musza spetnia¢ $rodki Spozywcze stosowane w
ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r.,
poz. 1154)

Norma ISO 22000:2005 — system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci dla
organizacji w tancuchu zywnosci

ISO 22000 sktada sie z czterech kluczowych elementow, ktére zapewniaja
bezpieczefistwo, na przestrzeni calego tafcucha zywnosciowego. Do tych elementow
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zaliczamy: wzajemng  komunikacje (wewnetrzng | zewngtrzna), zarzadzanie
systemem,

PRP (prerequisite programs) — programy podstawowe (GMP, GHP, GAP, GVP, GPP,
GDP, GTP)

zasady HACCP oparte na Codex Alimentarius.

Dyrektywy i rozporzadzenia UE:

Zakrzewo, 2 grudnia 2021 r.

Rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogdlne zasady i wymagania prawa Zywnosciowego,
powolujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. UE. L. z dnia 1 lutego 2002
roku).

Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 . w sprawie  higieny  Srodkow spozywczych
(Dz.U.UE.L.2004.139.1)

Rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace  szczegdlne przepisy dotyczace higieny
W odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego (Dz. Urz. UE L. 139/55 dnia
30 kwietnia 2004 r.).

Rozporzadzenie (WE) Nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace organizacji
urzgdowych kontroli w odniesieniu do produktow pochodzenia zZwierzgeego
przeznaczonych do spozycia przez ludzi (Dz.U.UE.L.2004.139.206)

Rozporzadzenie (WE) Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materialow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz uchylajace dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dziennik
Urzedowy UE, L 338/4 z 12.11 .2004).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmieniajgce
zalacznik 11 do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady ( WE) nr 1333/2008
poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw do zywnosci (Dziennik Urzedowy
UE, L 295/1 z 12.11.2011).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 pazdzierika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
Zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
1 (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy
Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/ 10/WE, dyrektywy 2000/13/WE
Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dziennik Urzedowy UE, L 304/18
z22.11.2011).
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