Zalacznik nr 9 do SIWZ

Wymagania szczegélowe poszczegolnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci zywnosci
( specyfikacja wewnetrzna)

] ARTYKULY OGOLNOSPOZYWCZE
I. WYMAGANIA OGOLNE

1.Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢é normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewngtrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkoéw spozywcezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.

2. Jako$¢ organoleptyczna zywno$ci, ktorej nie mozna ocenié¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym.

3.Znakowanie artykutéow spozywczych musi zapewni¢ ich peing identyfikowalnos¢. W przypadku nieodpowiedniego
oznakowania oraz $rodkow spozywczych po dacie minimalnej trwatosci lub przekroczonym terminie przydatnosci
do spozycia nastgpi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia

5. Dostawca musi funkcjonowaé zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywno$ciowego, sposob dostawy oraz
dostarczana  zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami ~ prawa  zywnosciowego.

ROZPORZADZENIE MINISTRA ZDROWIA z dnia 26 lipca 2016 r.

w sprawie grup Srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy
w jednostkach systemu o§wiaty oraz wymagan, jakie musza spelnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach
. zbozowe produkty

zbozowe produkty $niadaniowe zawieraja nie wigcej niz 15g cukrow w 100g produktu gotowego do spozycia,

0 niskiej zawarto$ci sodu/soli lub o obnizonej zawartosci sodu/soli,

zawierajg nie wigcej niz 10g thuszczu w 100g produktu gotowego do spozycia,

do smazenia jest uzywany olej ro§linny rafinowany o zawartosci kwasow jednonienasyconych powyzej 50%
Zawartosc1 kwasow wielonienasyconych ponizej 40%;

i e

« warzywa, przy czym:

1. bez dodatku cukréw i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008,

2. o niskiej zawartosci sodu/soli lub o obnizonej zawartosci sodu/soli, z wylaczeniem produktow poddanych naturalnej
fermentacji mlekowe;j, takich jak: kwaszona kapusta, kwaszone ogorki,

3. w przypadku warzyw suszonych: bez dodatku cukréw i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE)
nr 1333/2008, soli, thuszczu,

+ owoce, przy czym:

1. bez dodatku cukrow i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008,
2. w przypadku owocow suszonych: bez dodatku cukrow i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE)
nr 1333/2008, soli, thuszczu,

» warzywa lub owoce, przy czym:

1. w przypadku orzechéw i nasion: bez dodatku cukrow i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE)
nr 1333/2008, soli, ttuszczu,

2. do smazenia jest uzywany olej ro§linny rafinowany o zawartos$ci kwasow jednonienasyconych powyzej 50% i zawartoSci
kwasow wielonienasyconych ponizej 40%,

» mleko lub produkty mleczne, przy czym:

1. zawieraja nie wigcej niz 10g cukrow w 100g/ml produktu gotowego do spozycia,

2. napoje zastgpujace mleko, czyli napoj: sojowy, ryzowy, owsiany, kukurydziany, gryczany, orzechowy, migdatowy, przy
czym:

— bez dodatku cukrow i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008,

— o niskiej zawartosci sodu/soli lub o obnizonej zawarto$ci sodu/soli,

1. soki owocowe, warzywne, OWOCOWO-warzywne, przy czym:

— w porcjach nieprzekraczajacych 200ml,
— bez dodatku cukréw i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008 w przypadku sokow



warzywnych i owocowo-warzywnych,

— o niskiej zawartosci sodu/soli lub o obnizonej zawartosci sodu/soli,

1. koktajle owocowe, warzywne, owocowo-warzywne na bazie mleka, napojow zastgpujacych mleko, czyli napdj: sojowy,
ryzowy, owsiany, kukurydziany, gryczany, orzechowy, migdatowy, produktow mlecznych lub produktéw zastgpujacych
produkty mleczne, zgodnych z ust. 5 zatgcznika nr 1 do rozporzadzenia,

2. napoje przygotowywane na miejscu bez dodatku cukrow i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu

(WE) nr 1333/2008, przy czym:

—bez dodatku cukréw i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008 oraz tauryny, guarany

i kofeiny;
1. sol:

— w procesie przygotowania positku stosowana jest s61 o obnizonej zawartosci sodu (sodowo-potasowa),

1. ziola lub przyprawy Swieze lub suszone niezawierajace sodu/soli,

2. zupy, sosy oraz potrawy sporzadzane z naturalnych srodkow spozywczych bez uzycia koncentratdw spozywczych,
z wylaczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow,

3. zawieraja nie wigcej niz 10g cukrow w 100g/ml produktu gotowego do spozycia,

4. zawieraja nie wigcej niz 10g thuszczu w 100g/ml produktu gotowego do spozycia.

II. Wymagania szczegélowe poszczegdlnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci Srodkéw

spozywczych ( specyfikacja wewnetrzna).

Grupa asortymentowa: thuszcze jadalne: oleje

opakowanie olej rzepakowy: butelki PE,
czyste, nie uszkodzone, szczelnie zamknigte, prawidtowo oznakowane
Cechy sensoryczne wyglad olej: barwa jasnostomkowa
tekstura dopuszczalne zggestnienie w przypadku przechowywania ponizej 4 °C
i konsystencja
smak oleje, obojetny lub delikatnie swoisty dla surowca, zapach typowy dla
surowca
zapach obojetny lub delikatny typowy dla surowca,

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

brak zanieczyszczen chemicznych lub biologicznych, brak obecnosci
plesni, brak  zanieczyszczen  mikrobiologicznych 1 bakterii
chorobotworczych

Marynaty warzywne: ogorki konserwowe, papryka, chrzan,

opakowanie PET, nie uszkodzone, szczelne, wlasciwie oznakowane, czyste.
Cechy sensoryczne wyglad zalewa klarowna lub opalizujaca, z dopuszczalnym osadem pochodzacym
Z przypraw i nasion
tekstura zachowana wielko$¢ 1 ksztalt nadany przez rozdrobnienie, mozliwie
i konsystencja wyrownany, konsystencja mozliwie jednolita, charakterystyczna
dla uzytego gatunku, zwigzla,
smak kwasno — stodki, z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw,
bez zapachdéw i posmakow obcych
zapach kwasno — stodki, z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw,
bez zapachdéw i posmakoéw obcych

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego nie wigcej
niz 0,02 — 0,03%, Brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak
i obecnosci plesni, Dbrak zanieczyszczen = mikrobiologicznych
i bakterii chorobotworczych

Warzywa utrwalone termicznie

- konserwy warzywne- groszek, kukurydza, pomidory

opakowanie puszki z blachy powlekanej, szczelne, bez odksztalcen, czyste,
odpowiednio oznakowane
Cechy sensoryczne wyglad zachowany charakterystyczny ksztatt i forma warzyw, barwa typowa
dla danego sktadnika, zmieniona procesem technologicznym, stosunek
masy warzyw po odcieku do masy netto produktu nie mniej niz 45%
tekstura migkkie ale nierozgotowane
i konsystencja
smak charakterystyczny, bez obcych posmakdow
zapach charakterystyczny, bez obcych zapachdw

Wriasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

bez zanieczyszczen fizycznych, chemicznych oraz biologicznych
w tym bakterii chorobotwoérczych

Susze owocowe i warzywne, bakalie, straczkowe suche

opakowanie

| torebki foliowe odpowiednio oznakowane, czyste, cate, nie zawilgocone,




Cechy sensoryczne

wyglad ksztatt — zachowany nadany przez rozdrobnienie, jednorodny
(z wyjatkiem mieszanek), barwa typowa dla gatunku i odmiany,
z dopuszczalnym pociemnieniem

tekstura konsystencja elastyczna, niezlepiajaca si¢ przy ucisku, bez zbrylen, ziarna

i konsystencja ksztattne

smak charakterystyczny dla owocoéw 1 warzyw suszonych danego gatunku, bez
posmakdw obcych

zapach charakterystyczny dla owocow i warzyw suszonych danego gatunku, bez

zapachow obcych

Wihasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

zawarto$¢ wody nie wigcej niz 10 — 35%, zawarto$¢ zanieczyszczen
organicznych  pochodzenia  ro§linnego nie wigeej niz  0,3%,
niedopuszczalna obecnos$¢ szkodnikéw lub ich $ladéw, plesni

oraz bakterii chorobotworczych

Przeciery: o

orkowy, pomidorowy, szczaw, ocet

opakowanie szklane, bez wyszczerbien, nie uszkodzone, szczelne, wlasciwie
oznakowane, czyste
Cechy sensoryczne wyglad barwa wlasciwa dla danego gatunku, ocet bezbarwny
tekstura jednorodna, przetarta masa, bez rozwarstwien, ocet ptynna, klarowna
i konsystencja
smak charakterystyczny dla surowca, lekko kwasny, bez posmakow obcych,
ocet kwasny
zapach charakterystyczny dla surowca, bez zapachow obcych, ocet ostry kwasny

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

zawarto$¢ zanieczyszczen organicznych pochodzenia roslinnego nie wigcej
niz 0,05%, Brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak gnicia,
zaples$nienia, sfermentowania, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych
i bakterii chorobotwoérczych,

Soki, dzemy, zaprawy

opakowanie szklane, bez wyszczerbie, nie uszkodzone, szczelne, wlasciwie
oznakowane, czyste, soki tez kartonowe ( papier i folia wielowarstwowa)
Cechy sensoryczne wyglad barwa charakterystyczna dla uzytych owocéw, oslabiona procesem
technologicznym, soki naturalnie metne, dzemy zzelowane fragmenty
owocow w zzelowanej , szklistej masie, zaleznie od gatunku owocow,
mozliwe wigksze rozdrobnienie owocow
tekstura soki naturalnie metne, dzemy zzelowana, smarowna
i konsystencja
smak soki charakterystyczny dla uzytych owocow, bez obcych posmakow,
dzemy kwasno — stodki, bez obcych posmakdow,
zapach charakterystyczny dla uzytych owocow, bez obcych zapachéw

Wihasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

bez obecnosci szkodnikéw, roztoczy i ich Sladow, brak oznak plesni lub
fermentacji, brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak gnicia,
zaple$nienia, sfermentowania, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych

i bakterii chorobotworczych

Maki typ 500

opakowanie torebki 1,0 kg, odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia,
zaple$nienia, obecnosci szkodnikéw zbozowo — macznych, cate
Cechy sensoryczne wyglad barwa biala z odcieniem zéttawym, maka zytnia ciemniejsza,
tekstura gladka, $liska w dotyku, sypka,
i konsystencja
smak swoisty , lekko stodkawy,
zapach przyjemny, swoisty, charakterystyczny dla danej maki, bez obcych

zapachow,

Wihasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

wilgotnos¢ do 15%, brak obecnosci zanieczyszczen fizycznych ( piasku)
i biologicznych, obecnosci plesni, szkodnikdw, bakterii chorobotworczych

Kasze, ryz, koncentraty zbozowe: platki,

opakowanie Worek foliowy PE/PP, a 0,5-5,0kg odpowiednio oznakowane, czyste, bez
oznak zawilgocenia, zaplesnienia, obecno$ci szkodnikéw zbozowo -
macznych, cate
Cechy sensoryczne wyglad charakterystyczny dla danego gatunku, bez oznak zepsucia, uszkodzen,
prawidlowy ksztatt i barwa ziaren, bez zanieczyszczen fizycznych
tekstura charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia, sypka, suche,
i konsystencja bez oznak lepkosci i grudek, pieczywo chrupkie, 1 cze$¢ wagowa kaszy
suchej po ugotowaniu ma dawac¢ 2,5 czesci wagowych kaszy gotowanej
smak po ugotowaniu smak i zapach odpowiadajacy produktowi §wiezemu,
wykluczony posmak skwasniaty lub gorzki,
zapach charakterystyczny, bez obcych zapachdw, stechlych

Witaéciwosci fizykochemiczne i biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, oznak i pozostatoéci szkodnikéw, brak




zanieczyszczen biologicznych, ple$ni oraz bakterii chorobotwdrczych

Makarony $rednie sklad maka pszenna semolina 100% z zawarto$cia witaminy A 2,0kg

opakowanie Worek PEa2,0,kg odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak
zawilgocenia, zaplesnienia, obecnosci szkodnikow zbozowo — macznych,
cale
Cechy sensoryczne wyglad barwa jednolita, kremowa lub jasnozolta bez pgknieé i rys, prawidlowy

ksztalt, cale elementy, bez zanieczyszczen fizycznych, btyszczaca
powierzchnia

tekstura charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia i formy, suchy, gladka

i konsystencja powierzchnia, szklisty po przetamaniu, w czasie gotowania zwigkszenie
objetosci 2 razy, bez oznak lepkosci i grudek, po ugotowaniu elastyczny,
zachowuje pierwotny ksztalt, nie skleja si¢ i nie ciemnieje. Produkt
powinien charakteryzowa¢ si¢ warto$cig odzywcza, w 100g ugotowanego
produktu
Warto$¢ energetyczna 807 kJ / 190 kcal
Thuszcz 0,79
- w tym kwasy tluszczowe nasycone 0,29
Weglowodany 38¢g
- w tym cukry 0g
Btonnik 289¢
Biatko 6,69
Sol 0g

smak po ugotowaniu smak i zapach odpowiadajacy produktowi s$wiezemu,
przyjemny, wykluczony posmak skwasniaty lub gorzki,

zapach charakterystyczny, przyjemny, bez obcych zapachdw, stechtych

Wihasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, oznak i pozostatosci szkodnikéw, brak
zanieczyszczen biologicznych, plesni oraz bakterii chorobotwoérczych

Koncentraty spozywcze: koncentraty deserow (, Kisiele galaretki), kwasek cytrynowy, buliony

opakowanie torebki papierowe z folig wielowarstwowa, odpowiednio oznakowane,
czyste, bez oznak zawilgocenia, zaples$nienia, obecnosci szkodnikow, cate,
szczelne
Cechy sensoryczne wyglad charakterystyczny dla rodzaju, barwa charakterystyczna dla rodzaju, mleko
barwa biala do lekko kremowej,
tekstura sypka, bez grudek, nie zlepiajaca si¢ przy ucisku, bez zbrylen, tatwo
i konsystencja rozpuszczalne,
smak charakterystyczny dla rodzaju i okreslonego smaku przez producenta,
bez obcych posmakéw
zapach charakterystyczny dla rodzaju, przyjemny, bez obcych zapachow

Wihasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, oznak i pozostatosci szkodnikéw, brak
zanieczyszczen biologicznych, plesni oraz bakterii chorobotworczych

Przyprawy

opakowanie torebki papierowe z folig wielowarstwowa, odpowiednio oznakowane,
czyste, bez oznak zawilgocenia, zaples$nienia, obecnosci szkodnikow, cate,
szczelne
Cechy sensoryczne wyglad charakterystyczny dla rodzaju i stopnia rozdrobnienia, barwa
charakterystyczna dla rodzaju surowca
tekstura sypka, bez grudek, nie zlepiajaca si¢ przy ucisku, bez zbrylen, delikatna
i konsystencja
smak charakterystyczny dla rodzaju surowca, bez obcych posmakow
zapach charakterystyczny dla rodzaju surowca, przyjemny, bez obcych zapachow

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, oznak i pozostatosci szkodnikéw, brak
zanieczyszczen biologicznych, plesni oraz bakterii chorobotworczych

Sél, cukier i wyroby

cukiernicze (herbatniki), cukier waniliowy

opakowanie worki  papierowe wielowarstwowe, torebki foliowe, odpowiednio
oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zaples$nienia, obecnosci
szkodnikow, cate, szczelne
Cechy sensoryczne wyglad cukier i s6l barwa biata, pozostate wyglad typowy dla produktu
tekstura krysztaty sypkie, bez zlepow i grudek, pozostale konsystencja chrupigca,
i konsystencja sol sypkie krysztaly o roznym ksztalcie
smak stodki, przyjemny, sél stony, bez obcych posmakow i zjetczenia
zapach lekko stodkawy, charakterystyczny dla dodanego aromatu, bez obcych
posmakow, sol b/zapachu

Wriasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

suche, brak zanieczyszczen fizycznych, oznak i pozostatosci szkodnikow,
brak zanieczyszczen biologicznych, plesni oraz bakterii chorobotwdrczych

Uzywki: herbaty,

opakowanie

zewngtrzne opakowanie kartonowe, torebki foliowe, wielowarstwowe,




odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zaple$nienia,
obecnosci szkodnikow, cate, szczelne

Cechy sensoryczne

wyglad ciemno brazowe, czerwone lub zielone zabarwienie, jednolite, wyglad
naparu: Zywy, jasnobrazowy,

tekstura sypkie, suche, w zaleznosci od stopnia rozdrobnienia lisci czy dodatku

i konsystencja owocow, bez grudek, zlepien,

smak naparu wiasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku lub dodatkow, bez
obcych posmakow, tagodny

zapach wlasciwy, charakterystyczny dla danego gatunku i dodatkow,

bez obcych zapachow,

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

suche, brak zanieczyszczen fizycznych, oznak i pozostatosci szkodnikow,
brak zanieczyszczen biologicznych, plesni oraz bakterii chorobotworczych

Majonez , musztarda,

opakowanie Wiadra plast., bez wyszczerbien, nieuszkodzone, szczelne, wiasciwie
oznakowane, czyste
Cechy sensoryczne wyglad majonez barwa jasnokremowa, jednolita, musztarda brazowa, niejednolita,
z drobinami przypraw
tekstura jednorodna, kremowa, bez rozwarstwien,
i konsystencja
smak charakterystyczny, lekko kwasny, bez posmakoéw obcych,
zapach charakterystyczny lekko ostry, bez zapachow obcych,

Wihasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak zaplesnienia, psucia,
sfermentowania, brak zanieczyszczeni mikrobiologicznych i bakterii
chorobotworczych,

Drozdze

opakowanie pergamin, czyste, bez uszkodzen, wasciwie oznakowane
Cechy sensoryczne wyglad brazowo — szary, barwa jednolita, powierzchnia btyszczaca,
tekstura jednolita, po roztamaniu btyszczaca
i konsystencja
smak delikatny, drozdzowy, bez obcych posmakéw
zapach drozdzowy, bez obcych posmakow,

Wriasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak zapleénienia, psucia,
sfermentowania, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii
chorobotworczych, wiasciwa aktywnos$¢ fermentacyjna, zawarto$¢ biatka
mi. 42%

Soki

opakowanie butelki szklane, kartony wielowarstwowe, czyste, nieuszkodzone, szczelnie
zamkniegte, bez oznak otwarcia lub bombazu prawidlowo oznakowane,
opakowanie zbiorcze: zgrzewka foliowa,

Cechy sensoryczne wyglad charakterystyczna dla danego rodzaju owocow lub warzyw,

tekstura i konsystencja

jednolita Iub z kawatkami owocow czy migzszu, niedopuszczalna kleista,
$luzowato$é

Smak i zapach

charakterystyczny dla danego rodzaju owocoéw lub warzyw, bez obcych
posmakdw, i zapachéw, niedopuszczalny zapach stechty,

klarownos¢

woda klarowna, czysta bez zanieczyszczen fizycznych i osadow, soki
metne lub klarowne w zalezno$ci od obecnosci czastek migzszu

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne

bez zanieczyszczen obcych, brak zanieczyszczen, chemicznych, brak
oznak 1 obecno$ci plesni, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych
i bakterii chorobotwodrczych, brak szkodnikéw magazynowych i ich
sladow

Grupa asort

mentowa: thuszcze jadalne: oliwa,

opakowanie oliwa: butelki PET, czyste, nieuszkodzone, szczelnie zamknigte,
prawidtowo oznakowane
Cechy sensoryczne wyglad oliwa: barwa jasnozielonkawa

tekstura i konsystencja

oliwa: dopuszczalne zmetnienie w przypadku przechowywania ponizej
4°C

smak oliwa: obojetny lub delikatnie swoisty dla surowca, zapach typowy
dla surowca,
zapach obojetny lub delikatny typowy dla surowca,
Witasciwosci fizykochemiczne i biologiczne brak zanieczyszczen chemicznych lub biologicznych, brak obecnosci
plesni, brak  zanieczyszczen  mikrobiologicznych i  bakterii
chorobotworczych




ITI. Wymagania przy kazdej dostawie:

- do kazdej dostawy odpowiednia dokumentacj¢

- warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP, do wgladu ksigzka mycia i dezynfekcji
pojazdu oraz ksigzeczka zdrowia kierowcy, powinien posiada¢ na sobie czysty fartuch,

- realizacja zamdOwienia 7.00 — 10.00 w nastegpnym dniu roboczym po dniu zlozenia zamodwienia,
bezposrednio do magazynu zywno$ciowego do osoby upowaznionej do odbioru — magazyniera

- artykuly spozywcze musza by¢ dostarczane w opakowaniach jednostkowych opisanych w formularzu
cenowym lub w opakowaniach o gramaturze bardzo zblizonej, nie mniejszej niz opisana przez
Zamawiajacego, nie dopuszcza si¢ dostaw luzem

- w opakowaniach np. 20kg, artykuly musza by¢ dostarczone w oryginalnych opakowaniach zbiorczych
oraz jednostkowych producenta z pelnym oznakowaniem w jezyku polskim

- artykuly spozywcze musza posiada¢c maksymalny okres przydatno$ci do spozycia przewidziany
dla danego artykutu

Nabial
|. Wymagania ogélne nabial

1. Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewngtrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkoéw spozywcezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.
2. Jakos$¢ organoleptyczng zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym
3. Znakowanie artykulow spozywczych w jezyku polskim, musi zapewnié¢ ich pelng identyfikowalno$é. W przypadku
nieodpowiedniego oznakowania oraz $rodkéw spozywczych po dacie minimalnej trwatos$ci lub przekroczonym terminie
przydatnos$ci do spozycia nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.
4. Materiat opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z zywnoS$cia
5. Dostawca musi funkcjonowaé zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnos$ciowego, sposob dostawy oOraz
dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna ze wszystkimi wymaganiami prawa Zywnos$ciowego.
1. mleko spozywcze pasteryzowane 3,2% tluszczu
Wymagania jako$ciowe:
- opakowanie: Karton 1 1, czysty, nieuszkodzony, z wyraznym, trwalym oznakowaniem wymaganym przez prawo
zywnosciowe
- smak i zapach czysty, mlekowy, z lekkim posmakiem pasteryzacji
- barwa jasna, biata
- kwasowos$¢ 6,0 — 7,8 ° SH
- zawarto$¢ thuszezu 3,2%
- niedopuszczalne zawarto$¢ aflatoksyn, i rodkow hamujacych oraz bakterii chorobotworczych.
2. $mietana 18% tluszczu do zup, niezakwaszana
Wymagania jako$ciowe:
- opakowanie: kubek z tworzywa sztucznego zamykane termozgrzewalna zakrywka z folii aluminiowej, poj. 400g,
czyste, nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowang datg przydatnosci do spozycia,
- ukwaszona czystymi kulturami bakterii fermentacji mlekowej
- kwasowos$¢ 15-32°SH
- ptyn jednorodny, bez ktaczkdéw Scigtego sernika, bez podstoju serwatki
- barwa jednolita, jasnokremowa lub kremowa,
- smak i zapach czysty, lekko kwasny, bez obcych smakow i zapachow
- zawarto$¢ thuszczu 18%
- niedopuszczalna zawarto$¢ bakterii chorobotworczych
3. fermentowane napoje mleczne Jogurt naturalny i smakowy

Wymagania jako$ciowe:
- opakowanie: kubek z tworzywa sztucznego zamykane termozgrzewalng zakrywka
z folii aluminiowej, poj. 150g, czyste, nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowang datg przydatnosci
do spozycia,

- ukwaszony czystymi kulturami bakterii fermentacji mlekowej
- kwasowos¢ 3,9-4,6 pH
- skrzep jednolity, widoczne kawatki owocow
- barwa biata do lekko kremowej, zabarwienie charakterystyczne dla owocow
- smak i zapach czysty, lekko kwasny, orzezwiajacy, bez obcych smakow i zapachow, posmak i zapach owocow
- zawarto$¢ thuszezu 1,5 — 2%
- niedopuszczalna zawarto$¢ bakterii chorobotwdrczych
4 Kefir 1,5 % tluszczu
Wymagania jakos$ciowe:
- opakowanie: kubek z tworzywa sztucznego zamykane termozgrzewalng zakrywka z folii aluminiowej, poj. 400g,
czyste, nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowana data przydatnosci do spozycia,
- kwasowos¢ 36-45 pH
- skrzep ptynny, jednolity z pgcherzykami dwutlenku wegla,



konsystencja jednolita, zawiesista

barwa biata do lekko kremowej,

smak i zapach lekko kwasny, lekko drozdzowy, orzezwiajacy, bez obcych smakow i zapachow
zawartos$¢ ttuszczu 1,5 % do2 %

niedopuszczalna zawarto$¢ bakterii chorobotworczych

5. maslo ekstra nie mix !
Wymagania jakosciowe:

opakowanie: opakowanie foliowe, masa 200g, czyste, nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowang data
przydatnosci do spozycia i nr partii

barwa jednolita, nieznacznie intensywniejsza na powierzchni, wygniecenie prawidtowe, powierzchnia gtadka, sucha
konsystencja jednolita, zwarta, smarowna,

smak 1 zapach czysty, lekko kwasny, mlekowy, z lekkim posmakiem pasteryzacji, lekko thuszczowy,

zawarto$¢ wody nie wigcej niz 16%

zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 82,5 %

zawarto$¢ soli nie wiecej niz 2,0 %

kwasowos¢ thuszczowa nie wigeej niz 2 ° SH

niedopuszczalne zawarto$¢ aflatoksyn, i srodkow hamujacych oraz bakterii chorobotworczych

6. sery podpuszczkowe dojrzewajace twarde i péttwarde
Wymagania jakosciowe:

opakowanie: powloka z tworzywa sztucznego lub parafina, czyste, nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowana
datg przydatnosci do spozycia,

typu holenderskiego twarde lub poltwarde, typu edamski, gouda, podlaski, putawski, zamojski itp.

miazsz migkki, elastyczny, jednolity w catej masie, zwarty, z rzadko rozmieszczonymi oczkami wielko$ci grochu
smak i zapach fagodny, czysty, lekko orzechowy i lekko kwaskowy w serach mtodych,

ksztalt regularny, ptaskich cylindréw lub blokéw o wadze 2 - 3kg

skorka serow niezbyt gruba, gtadka, mocna, sucha, czysta bez uszkodzen mechanicznych i wzerow

barwa naturalna, jednolita w catej masie

zawarto$¢ wody w masie bezttuszczowej 54 — 63 pottwarde, 49-56% twarde

zawarto$¢ thuszczu w suchej masie 45 — 60%

7. ser twarogowy poltlusty
Wymagania jako$ciowe:

opakowanie: papier pergaminowy, masa okoto 0,7 — 1 kg, czyste, nieuszkodzone,
z wyraznie, trwale oznakowang datg przydatnosci do spozycia,

zawarto$¢ tluszczu 15 +- 2% ttuszczu w suchej masie, do 82% wody

smak i zapach czysty, fagodny, lekko kwasny,

struktura jednolita, zwarta, bez grudek lub lekko ziarnista

barwa biata do kremowej, jednolita w calej masie

kwasowos¢ 80 — 110 ° SH

niedopuszczalna zawarto$¢ bakterii chorobotwoérczych

8.ser topiony naturalny waga 100g
Wymagania jako$ciowe:

opakowanie: folia aluminiowa lub opakowanie z tworzywa z zakrywka z folii aluminiowej, masa 25g, czyste,
nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowang datg przydatnosci do spozycia,

smak i zapach fagodny,

konsystencja zwi¢zta lub smarowna, jednolita, bez ziarnistosci,

kremowe okoto 60% ttuszczu w suchej masie i do 55% wody, thuste okoto 40 % ttuszczu w suchej masie i do 55%
wody

barwa jednolita

niedopuszczalna zawarto$¢ bakterii chorobotwodrczych

9. maslo roslinne typu ,,Mlekovita”
Wymagania jakosciowe:

10.

opakowanie: folia aluminiowa , masa 250g, czyste, nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowana datg
przydatnosci do spozycia,

smak i zapach lagodny, bez obcych posmakdéw, niedopuszczalny smak obcy, zjelczaty, kwasny lub gorzki,
plesniowy, stechty

konsystencja smarowna, jednolita, bez ziarnistos$ci, zblizona do masla,
bez rozwarstwien z wydzielaniem kropli wody

okoto 80% olejow ciektych,

barwa jednolita, jasnokremowa do kremowej, niedopuszczalna intensywnie zotta lub szara, przebarwienia, plamy,
cetki, smugi

niedopuszczalna zawarto$¢ bakterii chorobotworczych

ser solankowy Feta,

Wymagania jakos$ciowe:

opakowanie: karton wielowarstwowy, czyste, nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowana datg przydatnosci
do spozycia, czyste, nieuszkodzone, z wyraznie, trwale oznakowang data przydatnosci do spozycia,

zawarto$¢ thuszczu do 30%

miagzsz zwigzty, migkki lub lekko kruchy

barwa jednolita, biata do kremowej



- smak i zapach czysty, delikatny, stony
- niedopuszczalna obecnos¢ bakterii chorobotworczych

1. Wymagania przy kazdej dostawie:

- do kazdej dostawy, na kazda parti¢ okreslonego surowca ,Handlowy dokument identyfikacyjny”, zgodnie
z Rozporzadzeniem WE 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 ustanawiajacego szczegodlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego ( Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004),
w rozumieniu art. 3 ust. 3 Rozporzadzenia WE nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady Z dnia 28.01.2002

- etykieta w jezyku polskim zawierajagca minimum: opis asortymentu, temperatur¢ przechowywania, dat¢ przydatnosci
do spozycia

- temperatura surowcow (mierzona w produkcie)w momencie odbioru dostawy musi miescic¢ si¢ w zakresie od 2 do 6° C,

- warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP, do wgladu ksigzka mycia i dezynfekcji pojazdu
oraz ksigzeczka zdrowia kierowcy, powinien posiada¢ na sobie czysty fartuch,
realizacja zamOwienia do godz. 7.00 - 10.00 w dniu nastepujacym po dniu zlozenia, bezposrednio
do magazynu zywnosciowego do osoby upowaznionej do odbioru— magazyniera.

Pieczywo Swieze

1.Chleb mieszany $wiezy, gat. I a 500g krojony, Chleb razowy $wiezy, gat. I a 400g krojony
I Wymagania ogdélne:

1. Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewngtrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkow spozywezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.

2. Jakos$¢ organoleptyczng zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym

3. Znakowanie artykulow spozywczych w jezyku polskim, musi zapewnic ich pelna identyfikowalnos¢.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz S$rodkéw spozywczych po dacie minimalnej trwalosci
lub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu
reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z ZywnoScia.
5. Dostawca musi funkcjonowac zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnoS$ciowego.
6. Sposob dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa zZywnoSciowego:

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace
ogblne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie \bezpieczenstwa zywnoéci (Dz. Urz. WE L 31
z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej
,rozporzadzeniem nr 178/2002”

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019r. p0z.1252 z p6zn.
zm.)

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002
ustanawiajagcym ogoélne zasady i wymagania prawa Zywnos$ciowego,

- Rozporzadzenie WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 w sprawie
higieny $rodkéw spozywcezych.

- oraz wszelkie akty wykonawcze obowiazujace w zakresie nieregulowanym
w rozporzadzeniu 852/2004r.

Il Wymagania szczegétowe:

wyglad i ksztalt — podtuzny, okragly bochenek lub inny nadany przez producenta, skorka gtadka lub lekko chropowata,
btyszczaca,

barwa: skorki — brazowa do ciemnobrazowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku miekiszu, miekisz —
réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,

smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, smak -gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty,
zanieczyszczenia mechaniczne, chleb o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony,

o wyraznie niewtasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecnoscig grudek maki lub soli
,objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakazenia laseczka ziemniaczana uszkodzenia mechaniczne, bochenki
zdeformowane, zgniecione porozrywane obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
bochenka.

1.Bulki $wieze, gat. I- a 100 g (+-5% ) Poznanska, butka czerstwa 60-70g (+-5%)

Wymagania klasyfikacyjne: produkt — pieczywo spozywcze, produkowane z maki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem
drozdzy lub na drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu stodowego oraz innych dodatkow smakowych



i konserwujgcych zgodnie z receptura wilasciwa dla wypicku butek, wyglad i ksztalt — podtuzna lub okragta buika,
z poprzecznym podziatem lub bez, skorka gtadka, btyszczaca, lekko chropowata w miejscu podziatu, barwa skorki — ztocista
do jasnobrazowej, ktorej intensywno$¢é na przekroju maleje w kierunku migkiszu, migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy
w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie porowaty smak i zapach —aromatyczny swoisty dlatego rodzaju
butek

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak -gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechly, mdty,
zanieczyszczenia mechaniczne, butki o skorce oddzielajacej si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone,
o wyraznie niewlasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sig, z obecnos$cia grudek maki lub soli,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecnos¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci.

2.Bulka tarta gat. | Opakowanie: torba papierowa o masie 1-5kg

Wymagania klasyfikacyjne: produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwyktego i
wyborowego, bez dodatku nasion, nadzien i zdobien, struktura i konsystencja — sypka, bez grudek, barwa naturalna, moze
by¢ niejednolita, smak i zapach — charakterystyczny dla suszonego pieczywa,

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy plesnienia, psucia,
zawilgocenie, obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia

I11. Wymagania przy kazdej dostawie:
- etykieta w jezyku polskim zawierajagca minimum: opis asortymentu, temperatur¢ przechowywania, dat¢ przydatnosci
do spozycia
- warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP, do wgladu ksigzka mycia i dezynfekcji pojazdu
oraz ksigzeczka zdrowia kierowcy, powinien posiadaé¢ na sobie czysty fartuch,
realizacja zamowienia do godz. 7.00 - 10.00 w dniu nastgpujacym po dniu zlozenia, bezposrednio do magazynu
zywno$ciowego do osoby upowaznionej do odbioru— magazyniera

Mieso wieprzowe i wolowe Swieze
I. Wymagania ogélne

1. Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewn¢trznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkow spozywezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.

2. Jakos$¢ organoleptyczng zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym

3. Znakowanie migsa i jadalnych surowcOéw rzeznych oraz dostarczana dokumentacja muszg zapewni¢ ich peina
identyfikowalno$¢ i by¢ zgodne z wymaganiami prawa Zywnosciowego.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz po przekroczonym terminie przydatnos$ci do spozycia nastapi
odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z ZywnoScia
5. Dostawca musi funkcjonowa¢ zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa ZywnoSciowego.
6. Sposob dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa ZywnoS$ciowego:

6.1. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace ogo6lne zasady
i wymagania prawa zywnos$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywno$ci oraz ustanawiajgce
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie
specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej ,,rozporzadzeniem nr 178/2002”

6.2. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace
szczegllne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego (Dz. Urz. UE L 139
z 30.04.2004, str. 55), zwane dalej "rozporzadzeniem nr 8§53/2004"

6.3. Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (t.j. Dz. U. 2019 poz. 824 z pézn. zm.)
6.4. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.06.2006 w sprawie wymagan weterynaryjnych
przy produkcji oraz dla niektorych produktéw pochodzenia zwierzecego wprowadzanych na rynek (Dz. U. z 2006r. nr 122,
poz. 850) oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujgce w zakresie nieregulowanym w rozporzadzeniu 853/2004

II. Wymagania szczegélowe poszczegélnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci zywnosci
( specyfikacja wewnetrzna)

Grupa asortymentowa: mieso wieprzowe i wolowe §wieze

Opakowanie, opakowanie transportowe luzem
Pojemniki czyste, nie uszkodzone, zamknigte, prawidlowo oznakowane

Karkowka b/kosci, szynka bez golonki, tluszczu i skory, schab b/kosci, lopatka wp. b/k Kkl. I, wolowina
z/koscig-rosolowe

tkanka migsna powierzchnia sucha, matowa ( sucha skorka)

barwa bladorézowa do czerwone;j




| przekroj lekko wilgotny, sok miesny przezroczysty, barwa typowa

konsystencja jedrna, elastyczna, zaglebienie zrobione palcem szybko si¢ wyrownuje
zapach charakterystyczny
thuszcz barwa biata, zottawa, zotta

konsystencja twarda, krucha, tamliwa

zapach Swoisty
szpik barwa z6tta

konsystencja sprezysta

przekroj blyszczacy, nie odstaje od brzegéw kosci
Wywar podczas gotowania przezroczysty, aromatyczny

Stonina bez skoéry

Podskorna tkanka tluszczowa pozyskana z grzbietu tylnej czeSci tulowia i bokéw w postaci platow, bez skory, z mala
zawartoscia $cinkow z chudego migsa, migkka stonina z szynki i lopatki, wymagania (wg standardow UE): woda 11,0%,
ttuszcz 85,0%, biatko ogdlne 1,1%, biatko tkanki tacznej ( kolagenowe) 2,1%; granice plata stoninowego: - od géry - linia
rozcigeia tuszy na péttusze, - od tylu - linia odcigcia szynki,- od dotu - linia odcigcia boczku, - 0od przodu - linia odcigcia
topatki i podgardla

barwa biata do jasnokremowe;j

Wriasciwosci fizykochemiczne i biologiczne brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych; brak oznak i obecnosci
plesni, brak zanieczyszczen  mikrobiologicznych i  bakterii
chorobotworczych niedopuszczalne sa odtamki kosci, oznaki zjelczenia
(z6ta barwa) i inne zanieczyszczenia, zapach swoisty dla thuszczy
wieprzowych.

Pachwina ze skéra

Thuszez ,,migkki” z zawartoscig migsa z pachwiny, boczku, wymagania ( wg standardow UE): woda 52,0%, thuszcz 58,0%,
bialko ogodlne 7,2%, biatko tkanki tacznej ( kolagenowe) 2,4%

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, brak
zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwdrczych

Watroba wieprzowa

Narzad miagzszowy o budowie zrazikowej, ztozony z kliku ptatow,

wyglad pokryta btyszczaca blona

konsystencja jedrna

zapach swoisty

barwa brgzowowi$niowa

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, brak
zanieczyszczen

I1l.  Wymagania jakie musi spelni¢ dostawca i dokumenty, jakie nalezy dolgczy¢
do oferty:

- Swiadectwo nadzoru weterynaryjnego zaktadu, z ktorego pochodzi migso i surowce rzezne

- Os$wiadczenie o wdrozeniu zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP lub Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnoéci; jezeli zaktad posiada certyfikowany system — kopie certyfikatu

- Dokument dopuszczajacy do transportu zywnosci samochody transportowe wykonawcy,

- Decyzje PPIS lub PIW zezwalajaca na dziatalno$¢ w zakresie produkcji i obrotu zywnoscia, zatwierdzajaca zakres
prowadzonej dziatalnosci

- W przypadku, gdy przedmiot umowy lub jego czg¢s$¢ realizowany jest przez podwykonawcoOw nalezy przedstawic
wszystkie w/w dokumenty takze dotyczace podwykonawcow.

- Iv. Wymaganla przy kazdej dostawie:

do kazdej dostawy, na kazda parti¢ okreslonego surowca ,,Handlowy dokument identyfikacyjny”, zgodnie
z Rozporzadzeniem WE 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 ustanawiajacego
szczegodlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywno$ci pochodzenia zwierzgcego ( Dz. Urz.
UE L 139 z 30.04.2004), w rozumieniu art. 3 ust. 3 Rozporzadzenia WE nr 178/2002 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 28.01.2002

- etykieta w jezyku polskim zawierajaca minimum: opis asortymentu, temperatur¢ przechowywania, datg
przydatnos$ci do spozycia

- temperatura surowcOw (mierzona w produkcie)w momencie odbioru dostawy musi miesci¢ si¢ w zakresie
od0do4°C

- warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP, do wgladu ksiazka mycia i dezynfekcji
pojazdu oraz ksigzeczka zdrowia kierowcy, powinien posiada¢ na sobie czysty fartuch,

- realizacja zamdOwienia do godz. 7.00 - 10.00 w dniu nastepujacym po dniu zlozenia, bezposrednio
do magazynu zywnosciowego do osoby upowaznionej do odbioru— magazyniera
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WEDLINY
I. Wymagania ogélne

1. Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewnetrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkoéw spozywcezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.

2. Jako$¢ organoleptyczna zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym

3.Znakowanie zywnosci oraz dostarczane dokumenty musza zapewni¢ jej pelng identyfikowalno$¢ i by¢ zgodne
Z wymaganiami prawa Zywnos$ciowego.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania zywnoS$ci lub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia
nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z ZywnoS$cia
5. Dostawca musi funkcjonowac zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zZywno$ciowego.
6. Sposéb dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa zywnosciowego:

6.1. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace ogdlne
zasady i wymagania prawa Zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz Ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie
specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej ,,rozporzadzeniem nr 178/2002”

6.2. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace
szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywno$ci pochodzenia zwierzgcego (Dz. Urz. UE L 139
2 30.04.2004, str. 55), zwane dalej "rozporzadzeniem nr 853/2004"

6.3. Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2019r. poz. 824 z pézn. zm.)

6.4. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.06.2006 w sprawie wymagan weterynaryjnych przy
produkeji oraz dla niektorych produktow pochodzenia zwierzecego wprowadzanych na rynek (Dz. U. z 2006r. nr 122, poz.
850) oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujace w zakresie nieregulowanym w rozporzadzeniu 853/2004

II. Wymagania szczegélowe poszczegélnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci zywnosci
( specyfikacja wewnetrzna)

Grupa asortymentowa: wedliny /parowki paluszki min 68%-71% miesa wieprz./
/ kielbasy poéttrwale srednio rozdrobnione min 85% miesa wieprz./

Opakowanie, opakowanie transportowe folia, vac Ilub luzem, trwale oznakowane, pojemniki czyste,
nieuszkodzone, zamkniete, prawidlowo oznakowane

Kielbasy nietrwale drobno rozdrobnione, kielbasy poltrwale §rednio rozdrobnione, kielbasy grube

wyglad ogdlny ksztatt uzalezniony od uzytej ostonki, powierzchnia czysta, sucha, bez
nalotéw plesni, plam i przebarwien, roéwnomierna, bez odstawania
ostonki lub wypuktosci, barwa swoista dla ostonki, batony réwne,
ostonka fatwo oddzielajaca si¢ od wedliny

struktura i konsystencja struktura plastra o grubosci 3 mm do$¢ S$cista, tatwe do krojenia,
konsystencja zwarta, spoista, powierzchnia przekroju lekko wilgotna,
struktura  jednolita, niedopuszczalne:  skupiska  niewymieszanej
zawarto$ci, przebarwienia, przekrwienia, skupiska przypraw, puste
miejsca lub wypelnione galareta, wyciek soku

barwa charakterystyczna dla danego asortymentu, bez obcych barw i
przebarwien w przekroju

smak i zapach charakterystyczne dla danego asortymentu, smak i zapach delikatny
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy,

Wriasciwosci fizykochemiczne i biologiczne brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, brak

zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotworczych

I1l.  Wymagania jakie musi spelni¢ dostawca i dokumenty, jakie nalezy dolgczy¢
do oferty:

- $wiadectwo nadzoru weterynaryjnego zaktadu, z ktérego pochodzi migso i surowce rzezne

- oswiadczenie o wdrozeniu zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP lub Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnoéci; jezeli zaktad posiada certyfikowany system — kopie certyfikatu

- dokument dopuszczajacy do transportu zywnosci samochody transportowe wykonawcy,

- decyzj¢ PPIS lub PIW zezwalajaca na dziatalno$¢ w zakresie produkcji i obrotu zywnos$cia, zatwierdzajacg zakres
prowadzonej dziatalnosci

- W przypadku, gdy przedmiot umowy lub jego czgs¢ realizowany jest przez podwykonawcoéw nalezy przedstawié
wszystkie w/w dokumenty takze dotyczace podwykonawcow.

IV. Wymagania przy kazdej dostawie:

1. do kazdej dostawy, na kazda parti¢ okre§lonego surowca ,Handlowy dokument identyfikacyjny”, zgodnie
z Rozporzadzeniem WE  853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 ustanawiajacego
szczegblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego ( Dz. Urz. UE L 139
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z 30.04.2004), w rozumieniu art. 3 ust. 3 Rozporzadzenia WE nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 28.01.2002

2. etykieta w jezyku polskim zawierajgca minimum: opis asortymentu, temperatur¢ przechowywania, date
przydatnos$ci do spozycia

3. temperatura surowcow (mierzona w produkcie)w momencie odbioru dostawy musi miesci¢ si¢ w zakresie
od 4 do 6° C, z tolerancjg + -2 ° C,

4. warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP, do wgladu ksiazka mycia i dezynfekcji pojazdu
oraz ksigzeczka zdrowia kierowcy, powinien posiada¢ na sobie czysty fartuch,

5. realizacja zamowienia do godz. 7.00 - 10.00 w dniu nastepujacym po dniu ztoZenia, bezposrednio do magazynu
zywno$ciowego do osoby upowaznionej do odbioru— magazyniera.

MIESO DROBIOWE $wieze
I. Wymagania ogélne
1Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewnetrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkow spozywcezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.
2.Jako$¢ organoleptyczna zywnoS$ci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym.
3.Znakowanie zywno$ci oraz dostarczane dokumenty musza zapewni¢ jej peilng identyfikowalno$¢ i by¢ zgodne
Z wymaganiami prawa zywnos$ciowego.
W przypadku nieodpowiedniego oznakowania zywnoS$ci lub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia
nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z ZywnoS$cia
5. Dostawca musi funkcjonowa¢ zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnosciowego.
6. Sposob dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi byé zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa zywnosciowego:

6.1. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace ogélne zasady
i wymagania prawa zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci oraz ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie
specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej ,,rozporzadzeniem nr 178/2002”

6.2. 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
7 30.04.2004, str. 55), zwane dalej "rozporzadzeniem nr 853/2004"

6.3. Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (t.j. Dz. U. 2019r. poz. 824 z p6zn. zm.)
6.4. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.06.2006 w sprawie wymagan weterynaryjnych przy
produkcji oraz dla niektorych produktéw pochodzenia zwierzgcego wprowadzanych na rynek (Dz. U. z 2006r., nr 122, poz.
850) oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujace w zakresie nieregulowanym w rozporzadzeniu 853/2004

II. Wymagania szczegolowe poszczegélnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci zywnosci
(specyfikacja wewnetrzna)

Grupa asortymentowa: mi¢so drobiowe

Opakowanie, opakowanie transportowe vac lub luzem, obtozone lodem, bez wody i podciekéw
Pojemniki czyste, nieuszkodzone, zamknigte, prawidlowo oznakowane,
bez wody

Wiasciwosci fizykochemiczne i biologiczne Brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, brak

zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwérczych

Kurczak — tuszka bez podrobow, ¢wiartka tylna z kurczaka

tkanka migsna powierzchnia skora na calej powierzchni pozbawiona pierza, sucha, matowa, barwa
skory biato kremowa, dopuszczalne niejednolite zabarwienie skory,
z thuszczem podskornym

barwa jasnoczerwona, naturalna dla skory i miesnia, niedopuszczalne krwawe
wylewy w migéniach piersi i noég, niedopuszczalna bragzowo brunatna,
dopuszczalne lekkie zaczerwienienie ostatniego czlona skrzydta,

wyglad odpowiednie umigénienie elementow z koscia, gruba warstwa na mostku,
niedopuszczalne miesnie i skora niezwigzane ze sobg, linie cigé rowne
i gtadkie, dopuszczalne niewielkie nacigcia skory i migsni przy krawedzi

ciala
przekrdj lekko wilgotny, sok miesny przezroczysty, barwa typowa
konsystencja jedrna, elastyczna, zaglebienie zrobione palcem szybko sie¢ wyrdwnuje
zapach charakterystyczny, bez obcych zapachdéw, niedopuszczalny obcy,
$wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje
tlhuszcz barwa bialo kremowa do zottej, niedopuszczalne zabarwienie szarawe
konsystencja twarda, krucha, tamliwa
zapach swoisty, niedopuszczalny zapach zjetczatego thuszczu
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Wywar podczas gotowania | przezroczysty, aromatyczny
Piers z kurczaka bez skory, piers z indyka bez skory
tkanka migsna powierzchnia sucha, matowa ( sucha skorka), dopuszczalne niejednolite zabarwienie
skory, z tluszczem podskornym
barwa jasnoczerwona, naturalna dla skory i mig$nia, niedopuszczalne krwawe
wylewy, niedopuszczalna bragzowo brunatna,
wyglad odpowiednie umigénienie, niedopuszczalne migsnie i skora niezwiazane
ze soba, linie cie¢ rowne i gladkie, dopuszczalne niewielkie nacigcia
skory i migsni przy krawedzi ciata
przekrdj lekko wilgotny, sok migsny przezroczysty, barwa typowa
konsystencja jedrna, elastyczna, zaglebienie zrobione palcem szybko sie¢ wyrdwnuje
zapach charakterystyczny, bez obcych zapachéw, niedopuszczalny obcy,
$wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje
thuszcz barwa bialo kremowa do zottej, niedopuszczalne zabarwienie szarawe
konsystencja twarda, krucha, famliwa
zapach swoisty, niedopuszczalny zapach zjetczaltego thuszczu
Wywar podczas gotowania przezroczysty, aromatyczny
Podroby drobiowe: Zoladki z indyka
powierzchnia lekko wilgotna, btyszczaca, pokryta btyszczaca blong
barwa typowa, tkanka laczna jasna, barwa watrobki brazowowisniowa,
zotadkdéw czerwona
wyglad charakterystyczny dla danego rodzaju podrobow, cate elementy,
bez poszarpan,
przekroj lekko wilgotny, sok przezroczysty, barwa typowa, krew zywoczerwona,
konsystencja jedrna, elastyczna, zaglebienie zrobione palcem szybko si¢ wyrdwnuje
zapach charakterystyczny, bez obcych zapachdéw, niedopuszczalny obcy,
$wiadczacy o procesach rozktadu przez drobnoustroje
thuszez barwa biato kremowa do Z6ttej, niedopuszczalne zabarwienie szarawe
konsystencja twarda, krucha, tamliwa
zapach swoisty, niedopuszczalny zapach zjetczalego thuszczu

Wymagania jakie musi spelni¢c dostawca i dokumenty, jakie nalezy dolaczy¢

do oferty:

11
V.

V.

Swiadectwo nadzoru weterynaryjnego zaktadu, z ktérego pochodzi drob i podroby

oswiadczenie o wdrozeniu zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP lub Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnosci; jezeli zaklad posiada certyfikowany system — kopie certyfikatu

dokument dopuszczajacy do transportu zywnosci samochody transportowe wykonawcy,

decyzje PPIS lub PIW zezwalajaca na dziatalno§¢ w zakresie produkcji i obrotu zywnoscia, zatwierdzajaca zakres
prowadzonej dziatalnosci

W przypadku, gdy przedmiot umowy lub jego cz¢$é realizowany jest przez podwykonawcow nalezy przedstawié
wszystkie w/w dokumenty takze dotyczace podwykonawcow.

V. Wymagama przy kazdej dostawie:

do kazdej dostawy, na kazda parti¢ okreslonego surowca ,,Handlowy dokument identyfikacyjny”, zgodnie
z Rozporzadzeniem WE 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 ustanawiajacego szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139
7 30.04.2004), w rozumieniu art. 3 ust. 3 Rozporzadzenia WE nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28.01.2002

etykieta w jezyku polskim zawierajgca minimum: opis asortymentu, temperature przechowywania, datg
przydatnos$ci do spozycia

temperatura surowcoéw (mierzona w produkcie)w momencie odbioru dostawy musi mie$ci¢ si¢ w zakresie
0d0do4°C

warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP, do wgladu ksiazka mycia i dezynfekcji pojazdu
oraz ksigzeczka zdrowia kierowcy, powinien posiadaé na sobie czysty fartuch,

realizacja zamoOwienia do godz. 7.00-10.00 w dniu nastepujacym po dniu zlozenia, bezposrednio do magazynu
zywnoS$ciowego do osoby upowaznionej do odbioru— magazyniera

MROZONKI OWOCOWE I WARZYWNE

I. Wymagania ogélne
1. Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewngtrznej

zamawi
2. Jako

ajacego, czyli whasciwosci $rodkow spozywcezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.
$¢ organoleptyczng zywno$ci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.

W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym
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3. Znakowanie artykulow spozywczych w jezyku polskim, musi zapewni¢ ich pelng identyfikowalnosc.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz S$rodkéw spozywczych po dacie minimalnej trwalosci
lub przekroczonym terminie przydatno$ci do spozycia nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu
reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia

5. Dostawca musi funkcjonowa¢ zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnos$ciowego.

6. Sposob dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa ZywnoSciowego:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace
ogllne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie \bezpieczenstwa zywnoéci (Dz. Urz. WE L 31
z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej
,rozporzadzeniem nr 178/2002”

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019r. poz.1252 z p6zn.
zm.)

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002
ustanawiajacym ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego,

Rozporzadzenie WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 w sprawie
higieny $rodkdéw spozywczych oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujace w zakresie nieregulowanym
w rozporzadzeniu 852/2004

II. Wymagania szczegétowe poszczegélnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci Zywnos$ci\
( specyfikacja wewnetrzna)

Mrozonki owocowe i warzywne

Opakowanie, opakowanie transportowe opakowanie zewnetrzne — Karton + opakowanie wewnetrzne folia, trwale

i prawidlowo oznakowane w jezyku polskim zaréwno na opakowaniu
zewnetrznym jak i folii, czyste, nieuszkodzone, temperatura surowca
W momencie przyj¢cia min — 18 °C

wyglad ogoélny

owoce lub warzywa jednolite odmianowo, w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej,
czyste, sypkie, nieoblodzone, bez trwatych zlepieficow, bez uszkodzen
mechanicznych, o réwnych wymiarach, réze lub owoce nie uszkodzone;
w przypadku selera i pietruszki dopuszczalne fragmenty zblizone do kostki
trojkatow lub paskow, nie wymagana regularna kostka

zawarto§¢ owocow 1 warzyw catych z nie wigcej niz 5 —-10%
uszkodzeniami mechanicznymi

zanieczyszczenia wolne od zanieczyszczen mineralnych i pochodzenia roslinnego —

odpowiednio nie wigcej niz 0,03 1 0,05%

barwa typowa dla danego gatunku i odmiany, jednolita w partii (z wyjatkiem
mieszanek)

smak i zapach w stanie rozmrozonym Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachéw i posmakoéw obcych
dla danego asortymentu, smak i zapach delikatny niedopuszczalny smak
i zapach $§wiadczacy o nie§wiezoSci lub inny obcy,

zdrowotno$é owoce i warzywa zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby
i szkodniki

Wiasciwosci fizykochemiczne i brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, brak

biologiczne zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotworczych

IT1. Wymagania jaki musi spelni¢ dostawca i dokumenty, jakie nalezy dolaczy¢ do oferty:

I oswiadczenie o wdrozeniu zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP lub Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnosci; jezeli zaktad posiada certyfikowany system — kopie certyfikatu
Il.  dokument dopuszczajacy do transportu zywnosci samochody transportowe wykonawcy,

Kazdorazowo:
temperatura surowcow (mierzona w produkcie) w momencie odbioru dostawy musi miesci¢ si¢ w zakresie ponizej
— 18°C, warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP: do wgladu: dopuszczenie $rodka transportu
przez PPIS do przewozu zywnosci, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie wykonywania mycia i dezynfekcji
pojazdu do przewozu zywnosci, czysta odziez ochronna kierowcy,
- realizacja zamowienia do godz. 7.00 — 10.00 w dniu nastgpujagcym po dniu zlozenia, bezposrednio do magazynu
zywno$ciowego do osoby upowaznionej do odbioru — magazyniera
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WYROBY KULINARNE GOTOWE NIE MROZONE
I. Wymagania ogélne

1. Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewnetrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkoéw spozywcezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.

2. Jakos$¢ organoleptyczng zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym

3. Znakowanie artykulow spozywczych w jezyku polskim, musi zapewni¢ ich pelng identyfikowalnos¢.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz S$rodkéw spozywczych po dacie minimalnej trwalosci
lub przekroczonym terminie przydatno$ci do spozycia nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu
reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia
5. Dostawca musi funkcjonowac zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnoS$ciowego.
6. Sposob dostawy oraz dostarczana Zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa zywnosciowego:

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace
ogllne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnoéci (Dz. Urz. WE L 31
z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej
,rozporzadzeniem nr 178/2002”

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i (t.j. Dz. U. z 2019r. poz.1252 z p6zn. zm.)

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002
ustanawiajacym ogoélne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,

- Rozporzadzenic WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 w sprawie
higieny $rodkéw spozywczych oraz wszelkie akty wykonawcze obowiazujace w zakresie nieregulowanym
w rozporzadzeniu 852/2004

I1. Wymagania szczegolowe poszczegélnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci Zywnosci
Nalesniki z serem gat.1 a 100g ,Wyrdb garmazeryjny maczny gotowy, niemrozony

Maka pszenna, ser twarogowy min.64% w nadzieniu cukier, jaja w proszku, albumina, olej ro$linny, ptatki ziemniaczane,
aromat wanilinowy, sol.

Wymogi organoleptyczne;

Wyglad ogélny: Usmazone, cienkie platy ciasta, uksztaltowane w koperte z rownomiernie natozong warstwa nadzienia.
Niedopuszczalne przypalenie.

Konsystencja i struktura: Ciasta: jednolita lub porowata; niedopuszczalne rozerwanie ciasta z wydostajacym Si¢
nadzieniem.

Nadzienia: jednolita migkka, wiasciwa dla mielonego twarogu .

Barwa: Niejednolita, kremowa do zlocistej z widocznymi plamkami powstatymi w wyniku smazenia. Nadzienia biata

do lekko kremowej.

Smak i zapach: Wtasciwy dla ciasta nalesnikowego i stodkiego twarogu; niedopuszczalny: gorzki, kwasny, zjetczaty stechty
Opakowanie jednostkowe nie mniejsze niz 1 kg. Opakowanie powinno by¢ prawidtowo oznakowane i prawidtowo
zamkniete.

Golabki z miesem i ryzem gat.1 a 125-130g ,wyréb garmazeryjny gotowy, niemrozony . Migso wieprzowe min.21%
w nadzieniu cukier, ryz, cebula, albumina, olej roslinny, warzywa, sol, wyprodukowany ze $wiezego migsa .
Opakowanie jednostkowe nie mniejsze niz 1 kg. Opakowanie powinno by¢ prawidlowo oznakowane i prawidtowo zamknigte

Pierogi z szpinakiem i serem gat. I Wyréb garmazeryjny mgczny gotowy, niemrozony. Typu wyborne lub réwnowazne.
Za produkt rOwnowazny uwazamy wyrdb o zblizonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Sktad: magka pszenna, woda, skrobia ziemniaczana, ptatki ziemniaczane, ser twarogowy, cebula, so6l, olej roslinny, przyprawy.
Wymogi organoleptyczne

Wyglad ogélny: Ksztatt potkolisty, wielko$¢ okreslona receptura, powierzchnia gtadka; niedopuszczalne pgknigcia na
powierzchni ciasta.

Konsystencja i struktura: Ciasta: migkka; niedopuszczalne rozerwanie ciasta z wydostajacym si¢ nadzieniem.
Nadzienia: wlasciwa dla uzytych sktadnikoéw — mielonego szpinaku i twarogu. Barwa:Ciasta kremowo szara,
charakterystyczna dla gotowanego ciasta pierogowego. Nadzienia charakterystyczna dla uzytych sktadnikow — kremowo-
szara.

Smak i zapach: Wiasciwy dla gotowanego ciasta pierogowego i uzytego nadzienia — ziemniaczany, lekko kwaskowy,
pikantny; niedopuszczalny: gorzki, kwasny, zjelczaty, stgchty lub inny obcy.

Opakowanie jednostkowe nie mniejsze niz 1 kg
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Opakowanie powinno by¢ prawidlowo oznakowane i prawidtowo zamknigte.
IT1. Wymagania jaki musi spelni¢ dostawca i dokumenty, jakie nalezy dolaczy¢ do oferty:

l. o$wiadczenie o wdrozeniu zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP lub Systemu Zarzadzania Bezpieczefistwem
Zywnosci; jezeli zaklad posiada certyfikowany system — kopie certyfikatu
Il.  dokument dopuszczajacy do transportu zywnosci samochody transportowe wykonawcy,

Kazdorazowo:
temperatura surowcOw (mierzona w produkcie) w momencie odbioru dostawy musi mie$ci¢ si¢ w zakresie
od 0 do 4° C, warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP: do wgladu: dopuszczenie $rodka
transportu przez PPIS do przewozu zywnosci, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie wykonywania mycia
i dezynfekcji pojazdu do przewozu zywnosci, czysta odziez ochronna kierowcy, realizacja zamdwienia do godz. 7.00 —
10.00 w dniu nastepujacym po dniu zlozenia, bezposrednio do magazynu zywno$ciowego do osoby upowaznionej do
odbioru magazyniera.

RYBY MROZONE I PRZETWORY RYBNE
RYBY PANIEROWANE -produkt podsmazany ,gleboko mrozony.

I. Wymagania ogélne

1. Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewnetrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkow spozywcezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.

2. Jakos$¢ organoleptyczng zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym

3. Znakowanie artykulow spozywczych w jezyku polskim, musi zapewnic ich petna identyfikowalnosc.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz §rodkow spozywczych po dacie minimalnej trwalosci lub przekroczonym
terminie przydatnosci do spozycia nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia
5. Dostawca musi funkcjonowa¢ zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnosciowego.
6. Sposob dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa zZywnoS$ciowego:

6.1. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace ogolne zasady
i wymagania prawa zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnoéci oraz ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie
specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej ,,rozporzadzeniem nr 178/2002”

6.2. 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 zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139
7 30.04.2004, str. 55), zwane dalej "rozporzadzeniem nr 853/2004"

6.3. Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (t.j. Dz. U. 2019r. poz. 824 z p6zn. zm.)
6.4. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.06.2006 w sprawie wymagan weterynaryjnych przy
produkcji oraz dla niektérych produktéw pochodzenia zwierzgcego wprowadzanych na rynek (Dz. U. z dnia 2006r., nr 122,
poz. 824) oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujace w zakresie nieregulowanym w rozporzadzeniu 853/2004

I1. Wymagania szczegolowe poszczegélnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci zywnosci ( specyfikacja
wewn@trzna)

Filety ryby mrozone TRYMOWANE

Opakowanie, opakowanie transportowe, opakowanie zewngtrzne: szczelne, woskowane kartony, wewnetrzne: folia;
rodzaj mrozenia warstwy filetow przetozone folia, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamknicte,
prawidtowo oznakowane w jezyku polskim, z podana procentowa zawartoscia
ryby, elementy nieposklejane, tatwe wydobywanie pojedynczych elementow
z bloku, bez konieczno$ci rozmrazania catosci

sposob mrozenia SHP ,shatter pack” : oddzielane, poszczegélne, ukladane warstwy filetow
foliowymi przektadkami IQP

zawarto$¢ glazury pozadana: 3 — 5% wagi ryby

klasa jakoSci I

wyglad brak oznak rozmrozenia, temperatura przy przyjeciu min — 18 °C, filety cale

bez skéry, bez osci i obcych zanieczyszczen; masa filetu min 400 g, tkanka
migsna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego gatunku, bez
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plam i przebarwien, wysuszka powierzchniowa dajaca si¢ tatwo zeskrobaé
do 10 % powierzchni, a wysuszka glgboka trudna do zeskrobania do 5%
powierzchni,

zapach

zapach wlasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby $wiezej,
niedopuszczalny gnilny,

smak i zapach po obrébce wlasciwy dla $wiezej ryby, bez obcych posmakéw i zapachéw $wiadczacych

o rozpadzie gnilnym biatka

tkanka migsna po  rozmrozeniu  sprezysta, do  osltabionej,  nierozpadajaca = sig,

o0 prawidtowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozktadajacego si¢ biatka

Wriasciwosci fizykochemiczne i brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni,
biologiczne szkodnikow,  brak  zanieczyszczen  mikrobiologicznych i bakterii

chorobotworczych

II1. Wymagania jaki musi spelni¢ dostawca i dokumenty, jakie nalezy dolaczy¢ do oferty:

- O$wiadczenie o wdrozeniu zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP lub Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnosci; jezeli zaktad posiada certyfikowany system — kopig certyfikatu
- Dokumenty dopuszczajace do transportu zywnos$ci samochody transportowe wykonawcy,

Kazdorazowo:

do kazdej dostawy, na kazda parti¢ okreslonego surowca ,Handlowy dokument identyfikacyjny”, zgodnie
z Rozporzadzeniem WE  853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 ustanawiajacego
szczegodlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnoS$ci pochodzenia zwierzecego ( Dz. Urz. UE L 139
7 30.04.2004), w rozumieniu art. 3 ust. 3 Rozporzadzenia WE nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28.01.2002

etykieta w jezyku polskim zawierajagca minimum: producenta, opis asortymentu, temperature przechowywania, date
przydatnos$ci do spozycia; przypadku ryb mrozonych glazurowanych etykieta musi zawiera¢ informacj¢ dotyczaca
procentowej zawartosci ryby

temperatura surowcoéw (mierzona w produkcie)w momencie odbioru dostawy musi mieséci¢ si¢ w zakresie min
-18°C,

warunki transportowe muszg by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP: do wgladu: dopuszczenie $rodka transportu przez
PPIS do przewozu zywnosci, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie wykonywania mycia i dezynfekcji
pojazdu do przewozu zywnosci, czysta odziez ochronna kierowcy,

realizacja zamdwienia w czasie do 19 h od zlozenia zamdwienia

dostawa zamowienia w godz. 7.00 — 10.00 w dniu nastepujacym po dniu ztoZenia zamowienia, bezposrednio
do magazynu zywnosciowego do osoby upowaznionej do odbioru— magazyniera

Ryby panierowane -produkt podsmazany, gleboko mrozony

Paluszki rybne 14x 30g /4209

Sktadniki; filety z RYB biatych (A-mintaj, D-morszczuk) 65%

(MINTAJ mrozony na morzu, bezposrednio po potowie, z certyfikowanych towisk MSC)

panierka sypka 15% (maka PSZENNA, sol, papryka, kurkuma, drozdze)

olej stonecznikowy (z pierwszego ttoczenia, nieekstrahowany chemicznie)

woda, maka PSZENNA, skrobia ziemniaczana (niemodyfikowana chemicznie)

s6l (bez substancji przeciwzbrylajacych)

slad weglowy ok. 458 g CO2¢/100

wartos¢ odzywcza na 100 g

Warto$¢ energetyczna 799 kJ / 191 kceal

Thuszcz 8,6 g- w tym kwasy tluszczowe nasycone: 1,2 g

Weglowodany 14,7 g- w tym cukry: 0,9 g Biatko 13,2 g, S61 1,0 g .Produkt gleboko mrozony.

Filety z MINTAJA 60% (mrozone na morzu, bezposrednio po potowie, z certyfikowanych towisk MSC)
panierka sypka 16% (maka PSZENNA, sol, przyprawy (papryka, kurkuma), drozdze, olej stonecznikowy, cukier), woda,
olej stonecznikowy(z pierwszego ttoczenia, nieekstrahowany chemicznie), maka PSZENNA, skrobia
ziemniaczana(niemodyfikowana chemicznie), sol(bez substancji przeciwzbrylajacych).

slad weglowy ok. 383 g CO2e/100g
warto$¢ odzywcza na 100 g

Warto$¢ energetyczna 796 kJ / 190 kcal

Thuszez 6,9 g- w tym kwasy tluszczowe nasycone:0,9 g

Weglowodany 18,7 g- w tym cukry: 0,6 g, Biatko 12,7 g, S61 1,30 g

Filety z MINTAJA 60% 70G (mroz. na morzu, bezposrednio po potowie, z certyfikowanych towiskMSC).

panierka sypka 16% (maka PSZENNA, sol, przyprawy (papryka, kurkuma), drozdze, olej stonecznikowy, cukier) woda.
olej stonecznikowy (z pierwszego ttoczenia, nieekstrahowany chemicznie), magka PSZENNA, skrobia ziemniaczana
(niemodyfikowana chemicznie),sol (bez substancji przeciwzbrylajacych
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slad weglowy ok. 383 g CO2e/100g

warto$¢ odzywcza na 100 g

Warto$¢ energetyczna 796 kJ / 190 kcal

Thuszez 6,9 g- w tym kwasy tluszczowe nasycone:0,9 g

Weglowodany 18,7 g- w tym cukry: 0,6 g, Biatko 12,7 g S611,30 g

Zlote paluszki 10x30g filety z RYB biatych (A-mintaj, D-morszczuk patrz nadruk z boku kartonika) 65% (MINTAJ
mrozony na morzu, bezposrednio po potowie, z certyfikowanych towisk MSC

panierka sypka 15% (maka PSZENNA, sol, papryka, kurkuma, drozdze, olej stonecznikowy

(z pierwszego tloczenia, nieekstrahowany chemicznie),woda, maka PSZENNA, skrobia ziemniaczana(niemodyfikowana
chemicznie ,s61 (bez substancji przeciwzbrylajacych)

slad weglowy ok. 458 g CO2¢/100g

wartos$¢ odzywcza na 100 g

Warto$¢ energetyczna 799 kJ / 191 keal

Thuszez 8,6 g- w tym kwasy ttuszczowe nasycone: 1,2 g, Weglowodany 14,7 g- w tym cukry: 0,9 ,

Biatko 13,29,S611,0 g

Filety z MINTAJA Excellent 1859 produkt podsmazany ,gt¢boko mrozony

sktadniki ;filet mintaja58%,panier sypki(maka pszenna, woda, dekstroza (z pszenicy),drozdze,olej stonecznikowy, sol,
przyprawy (papryka kurkuma),olej rzepakowy.

warto$¢ odzywcza na 100 g

Warto$¢ energetyczna 834 kJ / 199 kcal

Thuszcz 9,4 g- w tym kwasy tluszczowe nasycone:0,9 g

JAJA KURZE KONSUMPCYJNE

Jaja §wieze, kurze klasa ,,A”
Kategoria wagowa — L (63-73 g)

I. Wymagania ogélne

1. Jako$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewnetrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkow spozywezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.

2. Jakos$¢ organoleptyczng zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym

3. Znakowanie artykulow spozywczych w jezyku polskim, musi zapewni¢ ich pelng identyfikowalnosc.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz S$rodkow spozywczych po dacie minimalnej trwalosci
lub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu
reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z zywnoScia
5. Dostawca musi funkcjonowaé zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnoS$ciowego.
6. Sposob dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa ZywnoS$ciowego:

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace
ogblne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywno$ci oraz ustanawiajace procedury w zakresie \bezpieczenstwa zywnoéci (Dz. Urz. WE L 31
z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej
,rozporzadzeniem nr 178/2002”

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019r. poz.1252 z pozn.
zm.)

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002
ustanawiajagcym ogoélne zasady i wymagania prawa Zywnos$ciowego,

- Rozporzadzenie WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 w sprawie
higieny §rodkow spozywczych oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujace w zakresie nieregulowanym w
rozporzadzeniu 852/2004

11 Wymagania klasyfikacyjne:

Skorupa: o normalnym ksztalcie, czysta, nieuszkodzona, niemyta i nieczyszczona

Komora powietrzna: nieruchoma, o wysokosci nieprzekraczajacej 6 mm

Biatko: przejrzyste, geste, bez obeych cial, stabo widoczne

Zéttko: kuliste, przy obracaniu stabo ruchliwe, powracajace do potozenia centralnego, bez obcych ciat
Tarcza zarodkow: niewidoczna

Zapach: swoisty, bez obcego zapachu

111 Cechy dyskwalifikacyjne:
Skorupa: krucha, popckana, zaple$niata, zabrudzona odchodami
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Zapach: odor siarkowodoru
Zbltko: ptaskie, pomarszczone
Biatko: rzadkie, wodniste
Brak oznakowania jaj

IV Wymagania odno$nie opakowan:

Opakowanie jednostkowe: z masy papierowej zawierajace nie wigcej niz 30 jaj.

Opakowanie transportowe: karton papierowy zawierajacy nie wigcej niz 400 jaj.

Opakowania jednostkowe i transportowe powinny by¢ czyste, suche, nieuszkodzone i odporne na uderzenia oraz wykonane
Z tworzywa, ktore zabezpieczy jaja przed obcymi zapachami i innymi czynnikami mogacymi mieé¢ wplyw na jakosé
zdrowotng jaj.

V. Wymagania jaki musi spelni¢ dostawca i dokumenty, jakie nalezy dolaczy¢ do oferty:

-Os$wiadczenie o wdrozeniu zasad GAP (Good Agricultural Practice) lub certyfikacja EUREPGAP

-Dokument dopuszczajacy do transportu zywno$ci samochody transportowe wykonawcy, - Dokument potwierdzajacy
zgloszenie Wojewodzkiemu Inspektorowi Jakosci Handlowej Artykuldow Rolno — Spozywcezych wlasciwemu
ze wzgledu na miejsce zamieszkania lub siedzibg zgtaszajacego podj¢cie dziatalnoéci gospodarczej w zakresie produkcji,
sktadowania, konfekcjonowania i obrotu artykulami rolno-spozywczymi zgodnie z Ustawa
z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakoéci handlowej artykuléw rolno-spozywezych (Dz. U. z 2019r., poz. 2178).

VI. Kazdorazowo przy dostawie:

-artykuly rolno — spozywcze oznakowane widocznym, czytelnym i nieusuwalnym kodem identyfikacyjnym partii
produkcyjnej, umozliwiajagcym identyfikacje artykutu rolno-spozywczego z danej partii produkcyjnej, nadanym przez
producenta

-artykuty rolno-spozywcze musza by¢ sktadowane i transportowane w sposdb  zapewniajacy utrzymanie ich wlasciwej
jakosci handlowe;j

- warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP: do wgladu:

- dopuszczenie $rodka transportu przez PPIS do przewozu zywnosci, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie
wykonywania mycia i dezynfekcji pojazdu do przewozu zywnosci, czysta odziez ochronna kierowcy,

- realizacja zamdwienia do godz. 7.00 — 10.00 w dniu nast¢pujacym po dniu ztozenia, bezposrednio do magazynu
zywnoS$ciowego do osoby upowaznionej do odbioru — magazyniera.

WARZYWA OWOCE | KWASZONKI WARZYWNE
|. Wymagania ogélne
1. Jakos$¢ przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewnetrznej
zamawiajacego, czyli wlasciwosci srodkow spozywcezych okreslonych jako pozadane — stan idealny do matych odchylen.
2. Jakos$¢ organoleptyczng zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji.
W przypadku nie spelnienia wymagan surowiec zostaje zwrocony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu
reklamacyjnym
3. Znakowanie artykutéw spozywczych w jezyku polskim, musi zapewni¢ ich petng identyfikowalnos¢.
W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz srodkéw spozywczych po dacie minimalnej trwatosci lub przekroczonym
terminie przydatnosci do spozycia nastapi odmowa przyjecia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.

4. Material opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.
5. Dostawca musi funkcjonowac zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa Zzywnosciowego.
6. Sposob dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa zywnos$ciowego:

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalajace
og6lne zasady i wymagania prawa zywnos$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnoéci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002,
str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej ,,rozporzadzeniem
nr 178/2002”
- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r 0 bezpieczenstwie zywnoéci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019r. poz.1252 z pozn.
zm.)
- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002
ustanawiajagcym ogoélne zasady i wymagania prawa Zywnos$ciowego,
- Rozporzadzenie WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 w sprawie
higieny srodkow spozywczych oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujace w zakresie nieregulowanym
w rozporzadzeniu 852/2004
II. Wymagania jakie powinny spelniaé¢ dostarczane warzywa i owoce:
Warzywa i owoce powinny by¢:
- $wieze, czyste, zdrowe,
- bez uszkodzen mechanicznych i oznak zwigdnigcia
- wolne od zanieczyszczen
- wolne od obcych, zapachéw i smakow, plesni, zmian gnilnych
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- bez oznak wyros$nigcia, gnicia, uszkodzenia przez szkodniki, mroz lub stonce;
- wlasciwie obcigte;
- typowe w ksztalcie,

poz. 28. ziemniaki jadalne
Wymagania jakie powinien spelnia¢ dostarczany surowiec:

ksztaltne, jedrne, bez objawow gnicia lub takich zmian, ktore czynia je niezdatne do spozycia;

czyste, wolne od zanieczyszczen obcych, wolne od szkodnikow i uszkodzen przez nie spowodowanych
$rednica min. 40 mm;

skorka gladka, oczka plytkie glebokosci 1,1 — 1,5 mm, nie wymagajace poprawek po mechanicznym
obieraniu;

bulwy bez rozwidlen i narosli, wolne od nadmiernego zawilgocenia;

bez obcych zapachow i smakow;

barwa migzszu zaréwno po obraniu w stanie surowym jak i po ugotowaniu jednolita z odcieniem
kremowym do zoltego;

bez uszkodzen mechanicznych, niezmarznigte;

bez pustych przestrzeni wewnatrz,

ksztatt okragly lub okragto - owalny;

bez sktonnosci do ciemnienia enzymatycznego przed ugotowaniem i ciemnienia nieenzymatycznego
po ugotowaniu

20% catej ilosci — odmiany ogoélnouzytkowe (bulwy po ugotowaniu lekko maczyste, lekko wilgotne,
struktura delikatna, konsystencja do$¢ zwiezta), 80 % odmiany maczyste, wysokoskrobiowe (bulwy

po ugotowaniu maczyste, dos¢ suche )

II1. Wymagania szczegolowe poszczegélnych grup asortymentowych — wymagane wlasciwosci zywnosci ( specyfikacja

wewnetrzna

Opakowanie, opakowanie transportowe

Folia, tacki  foliowane lub  luzem w  skrzynkach, czyste,
nieuszkodzone, prawidlowo, czytelnie, trawle oznakowane

Wiasciwosci fizykochemiczne i
biologiczne

Brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak i obecnos$ci plesni oraz szkodnikow,
brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwérczych

Burak ¢wiktowy

Korzenie czyste, zdrowe, o barwie ciemnoczerwonej, jednolitej wielkosci,
o0 $rednicy min 60 - 70 mm

Cebula biala i czerwona

Czysta, wolna od jakichkolwiek uszkodzen mrozowych, twarda, S$cista,
bez objawow wyrosnigcia 1 pustego, twardego szczypioru, bez zmian gnilnych,
tuska sucha, wolna od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, gtowki cate
o regularnym ksztalcie, $rednica 50 — 70 mm

Czosnek

Glowki zdrowe, zwarte, wolne od zanieczyszczen obcych, plesni, wolne
od zanieczyszczen spowodowanych przez mréz lub stonce, wolne od oznak
wyro$nigcia, bez obcych zapachéow lub smakéw, wolne od nadmiernego
zawilgocenia powierzchniowego, gtéwki cate, o dostatecznie regularnym ksztatcie,
$rednica ok. 60 — 70mm

Kapusta biata i czerwona, wtoska

Glowki cate, wlasciwie zabarwione, o $wiezym wygladzie, niepopgkane,
bez objawow wyrastania kwiatostanu, zdrowe, bez odgniecen lub uszkodzen, liScie
Scisle przylegajace do siebie, wolne od owaddéw lub innych szkodnikow, wolne
od uszkodzen spowodowanych przez mrdz, czyste, wystarczajaco duzo lisci
ochronnych, glab w miejscu przecigeia czysty, wolny od nadmiernego
zawilgocenia, masa glowki czerwona ok. 1 - 1,5, biata min 2kg, wloska min
1,5kg

Kapusta pekinska

Glowki cate, wlasciwie zabarwione, o $wiezym wygladzie, niepopgkane,
bez objawow wyrastania kwiatostanu, zdrowe, bez odgniecen lub uszkodzen,
liscie $cisle przylegajace do siebie, wolne od owadow lub innych szkodnikow,
wolne od uszkodzen spowodowanych przez mréz, czyste, wystarczajaco duzo lisci
ochronnych, glab w miejscu przecigeia czysty, wolny od nadmiernego
zawilgocenia, masa gtowki czerwona ok. 1 - 1,5 biata min 2kg, wloska min
1,5kg

Marchew, pietruszka, seler, inne
korzeniowe

Zdrowe, bez objaw gnicia lub takich zmian, ktore czynig je niezdatne
do spozycia, czyste, tj. praktycznie wolne od zanieczyszczen obcych, jesli myte

to wolne od nadmiernego zabrudzenia i zanieczyszczen, jesli nie byly myte
to twarde, jedrne, wolne od szkodnikow i uszkodzen przez nie spowodowanych,
niezdrewniale, bez oznak §wiadczacych o wyrastaniu korzenia w ped nasienny,
bez rozwidlen i bocznych odgatezien, seler ksztatt kulisty, wolne od nadmiernego
zawilgocenia powierzchniowego i dostatecznie wysuszone, jesli byly myte,
bez obcych zapachdow i smakow, korzenie gladkie, cate, bez stluczen i pgkniec,
$rednica min 20 — 40 mm, waga 150 — 200 g, seler $rednica min 70 mm, waga min
3009

Por, seler naciowy

Cale, zdrowe, czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych
zanieczyszczen, korzenie moga by¢ zabrudzone przylegajaca ziemia, $Swiezy
wyglad z usunigtymi nie§wiezymi lub zwigdnietymi li$¢mi, bez pedow nasiennych,

20




wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, odpowiednio osuszone,
jezeli byly myte, bez obcych zapachéw lub smakow, co najmniej 1/3 dtugosei pora
lub potowa todygi rzekomej powinna by¢ biata do zielonkawej, pory z przycigtymi
lis¢mi powinny mie¢ liScie odpowiednio przyciete, srednicami 30 mm

Pomidor Cale, o swiezym wygladzie, zdrowe, bez objawdw gnicia lub takich zmian, ktore
czynig je niezdatne do spozycia, czyste, wolne od jakichkolwiek zanieczyszczen
powierzchniowych, bez obcych zapachow i smakow; jedrny miazsz, bez peknigé
i odgniecen, $rednica min 60 mm, waga min 150 g

Pieczarka, Czyste, zdrowe, kapelusze biale o skoérce przyrosnigtej do trzona, bez obcych

zapachow, cale, kapelusze zamkniete, wolne od jakichkolwiek zanieczyszczen
powierzchniowych i uszkodzen

, IV. Wymagania jaki musi spelni¢ dostawca i dokumenty, jakie nalezy dolaczy¢ do oferty:

-Oswiadczenie o wdrozeniu zasad GAP (Good Agricultural Practice) lub certyfikacja EUREPGAP

-Dokument dopuszczajacy do transportu zywnos$ci samochody transportowe wykonawcy, - Dokument potwierdzajacy

zgloszenie Wojewodzkiemu Inspektorowi Jakosci Handlowej Artykutdéw Rolno — Spozywczych wlasciwemu
ze wzgledu na miejsce zamieszkania lub siedzibe zgtaszajacego podjecie dziatalnosci gospodarczej w zakresie produkcji,
sktadowania,  konfekcjonowania i  obrotu  artykutami  rolno-spozywczymi  zgodnie z Ustawa

z dnia 21 grudnia 2000 r. o jako$ci handlowej artykuldw rolno-spozywezych (Dz. U. z 2019r., poz. 2178)

V. Kazdorazowo przy dostawie:

-artykuly rolno — spozywcze oznakowane widocznym, czytelnym i nieusuwalnym kodem identyfikacyjnym partii
produkcyjnej, umozliwiajacym identyfikacje artykutu rolno-spozywczego z danej partii produkcyjnej, nadanym przez

producenta

-artykuty rolno-spozywcze musza by¢ sktadowane i transportowane w sposdb  zapewniajacy utrzymanie ich wlasciwej

jakosci handlowe;j

- warunki transportowe musza by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP: do wgladu:

- dopuszczenie $rodka transportu przez PPIS do przewozu zywnosci, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie
wykonywania mycia i dezynfekcji pojazdu do przewozu zywnosci, czysta odziez ochronna kierowcy,

- realizacja zamdwienia do godz. 7.00 — 10.00 w dniu nast¢pujacym po dniu ztozenia, bezposrednio do magazynu
zywnos$ciowego do osoby upowaznionej do odbioru — magazyniera.

Sporzadzit:
Marek Lukawski
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