Zatacznik nr 5 do SWz

Opis przedmiotu zamowienia

Informacje ogdlne dotyczace wszystkich czesci:

Dostarczane towary muszg by¢ oznakowane w sposéb zrozumiaty, napisy w jezyku polskim muszg by¢
wyrazne, czytelne, nieusuwalne, umieszczone w widocznym miejscu, w zaden sposéb nieukryte,
zastoniete czy przystoniete innymi drukami czy obrazkami. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Wymagania jakosciowe: Wszystkie objete zamdwieniem produkty majg by¢ dostarczone

w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig). Kazdy
asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

Oznakowania opakowania zbiorczego: Nazwa srodka spozywczego, dane identyfikujgce producenta
srodka spozywczego, dane identyfikujgce miejsce pochodzenia, data minimalnej trwatosci lub termin
przydatnosci do spozycia.

Produkty zywnosciowe bedace przedmiotem zamodwienia muszg posiada¢ na swoich opakowaniach
dane o wartosci odzywczej w 100 g danego produktu (ilos¢ kalorii, biatka, weglowodandw, ttuszczu),
liste sktadnikéw wyszczegdlniona na opakowaniu (jezeli takie istnieje) oraz informacje o
wystepujacych alergenach — dotyczy to szczegdlnie wedlin.

Dostarczany towar musi by¢ wysokiej jakosci tj.:

| — go gatunku, Swiezy (termin przydatnosci do spozycia widocznie oznakowany na opakowaniu - jezeli
takie istnieje),
spetniajacy normy jakosciowe (PN) dla danego asortymentu, wysokiej jakosci sensorycznej
i mikrobiologicznej, w tym:
1) wyglad, tekstura i konsystencja ma by¢ charakterystyczna dla danego produktu w zaleznosci
od rodzaju produktu,
2) smak ma by¢ charakterystyczny dla rodzaju surowca, bez obcych posmakodw,
3) zapach ma by¢ swoisty, charakterystyczny dla rodzaju surowca, bez obcych zapachoéw,
4) wtasciwosci fizykochemiczne i biologiczne - brak zanieczyszczen fizycznych, oznak
i pozostatosci szkodnikdw, brak zanieczyszczen biologicznych, plesni oraz bakterii chorobotwadrczych,
5) opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zaplesnienia,
obecnosci szkodnikéw, cate, szczelne;
spetniajgcy wymogi sanitarno-epidemiologiczne oraz zasady HACCP w zaktadach zywienia
zbiorowego. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania dla zaoferowanego asortymentu
przedtozenia pisemnego potwierdzenia dopuszczajgcego dany produkt do obrotu i spozycia,
wydanego przez organ uprawniony do kontroli jakosci artykutéw spozywczych;
posiadajgce niezbedne dokumenty dotyczgce badan i dopuszczenia do obrotu oraz certyfikaty
i atesty wymagane stosownymi przepisami i normami, jak réwniez szczegétowy sktad dostarczanych
produktow.
Wszystkie artykuty muszg jednoczesnie spetnia¢ warunki zawarte w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia
z dnia 26.07.2016 r. w sprawie grup srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze

stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach [Dz.U.2016.1154),



Il. Informacje szczegétowe dotyczgce poszczegdlnych czesci:

1. Czes¢ nr 1: réine artykuty spozywcze

Kody CPV:

15800000-6 - rézne produkty spozywcze

15830000-5 - cukier i produkty pokrewne

15850000-1 - produkty z ciasta makaronowego

15870000-7 - przyprawy i przyprawy korzenne

15890000-3 - rézne produkty spozywcze i produkty suszone

15600000-4 - produkty przemiatu ziarna, skrobi i produktéw skrobiowych
15400000-2 - oleje i ttuszcze zwierzece lub rosdlinne

15330000-0 - przetworzone owoce i warzywa

15332000-4 - przetworzone owoce i orzechy

Wykaz produktow:

Lp. Asortyment (opis, waga opakowania)
1 ananas puszka 2,51
2 anyz - opakowanie 700 g
3 bagietka petnoziarnista 250 g
4 barszcz biaty butelka szklana 0,5 |
5 brzoskwinia w puszce kostka 470g
6 bulion w stoiczkach 550g
7 butka grahamka 70g
8 butka kajzerka 559
9 butka tarta bezglutenowa 350g
10 butka tarta panko 1 kg
11 butka tarta, opakowanie 5kg
12 burak wiorki w stoiku 1,700 ml
13 chrzan 1| stoik
14 ciasto do pizzy (sktad maka,woda,sél, drozdze) 260 g
15 ciecierzyca puszka 2,5 kg
16 cieciorka puszka 2,5 kg
17 cukier biaty 1 kg
18 cukier brgzowy 0,5 kg
19 cukier wanilinowy 32 g
20 cynamon 700g
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cynamon laska opakowanie 1 kg

22 czosnek granulowany 700 g

23 dynia tuskana 1 kg

24 fasola biata w puszce 2,5kg

25 fasola czarna w puszce 2,5kg

26 fasola czerwona w puszce 2,5kg

27 fasola sucha 5 kg

28 gatka muszkatotowa 700 g

29 gozdziki 700 g

30 groch tuskany 5kg

31 groszek konserwowy 2,5kg

32 groszek ptysiowy 1259

33 grzanki 1kg

34 herbata ekspresowa czarna 100%, opakowanie 100 saszetek

35 herbata eksprgsowa o_wocoyva, torebki, opakowanie 20-25 sztuk, r6zne smaki do wyboru: le$na,
owocowa, malinowa, zurawinowa.

36 herbata mietowa 100 x 2g

37 jabtko prazone w stoiku 900g

38 jaja kurze klasa A (waga 63-73) naswietlane z atestem , spos6b chowu kod 0/1

39 kapusta czerwona w stoiku 2,5 kg

40 kasza bulgur, opakowanie 5 kg

41 kasza gryczana niepalona 5kg

42 kasza gryczana palona, opakowanie 5kg

43 kasza jaglana 1 kg

44 kasza jeczmienna biata/pertowa famana $rednia 5kg

45 kasza kuskus pertowa 5kg

46 kasza kuskus, opakowanie 5 kg

47 kasza manna 5kg

48 kasza peczak, opakowanie 5kg

49 ketchup tagodny (pomidor, ocet, aromat naturalny, przyprawy, ziota) 480 g

50 kietbaska weganska 180g

51 kietki w puszce 800g

52 kminek suszony 700g

53 kolendra 700 g

54 koncentrat pomidorowy 455g

55 koncentrat pomidorowy stoik 900g

56 koper suszony 700g

57 kotlet wegarnski opakowanie 1 kg

58 kukurydza puszka 250g -300g
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kumin suszony 700g

60 kurkuma 700g

61 lis¢ laurowy 700g

62 lubczyk 700g

63 makaron bezglutenowy nitki, opakowanie 400-500g

64 makaron bezglutenowy spaghetti, opakowanie 400-500g

65 makaron bezglutenowy $widerki, opakowanie 400-500g

66 makaron bezjajeczny petnoziarnisty 400 g

67 makaron bezjajeczny z maki orkiszowej 180g

68 makarpn c_zarny,(makaron pszenny, czarny rr.!akaron zawdziecza swojg barwe naturalnemu
barwnikowi pochodzgcemu z atramentu (sepii) matwy )

69 makaron gniazda 5kg (100% z pszenicy Durum)

70 makaron kolanka 5kg (100% z pszenicy Durum)

71 makaron nitki (100% z pszenicy Durum)

72 makaron orzo 5 kg

73 makaron spaghetti , opakowanie 5 kg (100% z pszenicy Durum)

74 makaron spaghetti , opakowanie 5 kg petnoziarnisty

75 makaron swiderki petnoziarnisty, opakowanie 5kg

76 makaron tagliatella 5kg

77 makaron wstgzki, opakowanie 5kg (100% z pszenicy Durum)

78 makaron z czerwonej soczewicy 5kg

79 makaron z zielonego groszku 5kg

80 makaron zacierka, opakowanie 200-250g

81 maka gryczana 1kg

82 maka kukurydziana, opakowanie 1kg

83 maka orkiszowa 1 kg

84 maka owsiana 1kg

85 maka pszenna petnoziarnista 1kg

86 maka pszenna, typ 450 opakowanie 1kg

87 maka z semoliny 1 kg

88 maka ziemniaczana, opakowanie 1 kg

89 mieszanka mak bezglutenowych 1 kg

0 mieszanka studencka 40g

91 migdaty 100g

92 mini wafle kukurydziane 15 g

93 miod pszczeli 1,4 kg
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mleko kokosowe 1 |

95 musztarda tagodna 1kg

96 nasiona chia 1 kg

97 nasiona czarnuszki 1 kg

98 ocet jabtkowy .05 | szklana butelka

929 ogorki konserwowe 900g

100 olej 250 ml z czosnkiem (szklana butelka)

101 olej 250ml z orzechami (szklana butelka)

102 olej rzepakowy (z pierwszego ttoczenia, opakowanie 5 litr, rzepakowy 100%)

103 olej rzepakowy 3 ziarna 1l

104 oliwa z oliwek 11

105 oliwki czarne drylowane 1l

106 orzech nerkowca 100g

107 orzech wioski 100g

108 owoce liofilizowane 30g 100%owoca

109 panierka kukurydziana 300g

110 panierka Panko 1kg

111 papier ryzowy 22cm

112 passata pomidorowa 720 ml

113 pasta curry czerwone 400g

114 pasta curry zielone 400g

115 pasta curry zétte 400g

116 patison stoik 500g

117 pestki dyni 1 kg bez substancji konserwujacych

118 pestki stonecznika 1 kg bez substancji konserwujgcych

119 pesto bazyliowe ok. 1 kg (oliwa z oliwek 25%, bazylia 23%, olej stonecznikowy, orzechy nerkowca,
ser grana padano , sol, orzeszki piniowe, czosnek)

120 pistacje tuskane 1 kg, nie solone

121 ptatki drozdzowe 2509

122 pomidory suszone w zalewie 2,5| bez substancji konserwujgcych

123 przecier pomidorowy 500 ml

124 przyprawa do kurczaka 800g (bez konserwantéw, soli i polepszaczy smaku,
bez glutaminianu sodu)

125 przyprawa do ryb 800g (bez konserwantéw, soli i polepszaczy smaku,
bez glutaminianu sodu)

126 przyprawa imbir 800g

127 przyprawa Vegeta (sol morska, suszone warzywa ,marchew, cebula, seler, por, pomidor,
pasternak, pietruszka i lubczyk)3 kg

128 przyprawy do gyros 700g (bez konserwantéw, soli i polepszaczy smaku,
bez glutaminianu sodu)

129 przyprawy oregano 700g

130 przyprawy papryka stodka 700g

131 przyprawy papryka wedzona stodka 700g




132 przyprawy pieprz biaty 700g

133 | przyprawy pieprz cytrynowy 700g

134 przyprawy pieprz czarny 700g

135 przyprawy pieprz ziotowy 700g

136 pulpa mango 3kg

137 pulpa pomidorowa puszka 4 kg

138 ryz biaty jasminowy opakowanie 5 kg

139 ryz biaty paraboliczny 5kg

140 ryz bragzowy 5 kg

141 ryz do risotto 5kg

142 seler paski w stoik 2,5

143 sezam tuskany 350 g

144 snack popkornowy 35g

145 soczewica czerwona 1kg

146 soczewica czerwona 5kg

147 soczewica zielona 5kg

148 sok owocowo-warzywny 5|

149 sok z kiszonego buraka butelka 700 ml

150 sos pomidorowy do pizzy w woreczku 5kg

151 sos sojowy butelka szklana 625 ml

152 s6l himalajska

153 sol jodowana, opakowanie 1kg

154 so6l morska 1kg

155 szczaw konserwowy w stoiku 2,5 kg

156 tymianek suchy 700g

157 woda gazowana 5l

158 ziele angielskie 700g

159 ziota prowansalskie 700g

160 zur w butelka szklana 0,5I

Minimalne wymagania:

Jaja majg by¢ $wieze i dobrej jakosci, skorupka nieuszkodzona, wielkos¢ L; Termin przydatnosci do spozycia 28
dni

Kazdy oferowany artykut powinien by¢ oznakowany etykietg zawierajgcg nastepujgce dane w jezyku polskim:
nazwa $rodka spozywczego, nazwa producenta, wykaz sktadnikdw wystepujacych w srodku spozywczym,
termin przydatnosci do spozycia;

Produkty z dtugoterminowym okresem przydatnosci do spozycia muszg posiadac co najmniej

6 miesieczng date przydatnosci do spozycia liczagc od daty ich dostarczenia do Zamawiajacego;

Makarony majg by¢ sporzadzone z najwyzszej jakosci maki durum, po ugotowaniu makaron nie skleja sie, jest

twardy i sprezysty, zachowuje naturalny zapach i kolor;



Przyprawy — majg mie¢ zapach swiezy po otwarciu produktow, bez oznak splesnienia, grudek, szkodnikow;
Mieszanki przyprawowe z suszonych przypraw i ziét bez dodatku soli, cukru oraz glutaminianu sodu,
niezawierajgce dodatku substancji konserwujgcych i barwnikdw oraz bez oznak splesnienia, grudek,
szkodnikow;

Fasola, groch — nasiona nie powinny by¢ zbutwiate, splesniate, bez szkodnikow;

Produkty sypkie, takie jak ryz, kasze — majg by¢ najwyzszej jakosci, po ugotowaniu nie skleja¢ sie;

Produkty z puszek bez plesni, metnej konsystencji, puszka nienaruszona (brak wgniecen i peknie¢)

Produkty w puszkach winny by¢ wyposazone w elementy do otwierania recznego (bez koniecznosci uzywania

otwieracza mechanicznego);

Wymagania dotyczgce pieczywa:

kajzerka pszenna/ pszenna graham : powinna by¢ wyprodukowana z maki pszennej typ 500/ maki pszennej
graham typ 1850 bez srodkdw spulchniajgcych i konserwantéw. Butka ma by¢ okragta o wadze netto ok 50 g.
Informacje o sktadzie pieczywa oraz o dacie przydatnosci muszg byé umieszczone na opakowaniu. Nie mogg
by¢ przyklejone do pieczywa. Struktura i konsystencja: wszystkie sktadniki réwnomiernie wymieszane,
konsystencja sprezysta barwa: jasna, charakterystyczna dla wyrobu skérka scisle potagczona z miekiszem,
gtadka, btyszczgca od ztocistej do jasnobrgzowe] — ztocista do jasnobrgzowej, ktérej intensywnosé na
przekroju maleje w kierunku miekiszu, miekisz rownomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, sprezysty,
rownomiernie porowaty, smak i zapach —aromatyczny, swoisty dla tego rodzaju pieczywa, miekisz po lekkim
nacisku powinien wréci¢ do stanu pierwotnego bez deformacji struktury.
Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, niestony, stechty, mdty,
zanieczyszczenia mechaniczne, pieczywo o skérce oddzielajacej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraz nie niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszgcym sie,
z obecnoscig grudek maki lub soli, objawami plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia mechaniczne,
zdeformowane, zgniecione, porozrywane, obecnoscig szkodnikdéw zywych, martwych oraz ich pozostatosci.
Asortyment ma by¢ dostarczany srodkiem transportu spetniajgcym wymagania okreslone w rozdziale IV
zatacznika nr Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004r, z pdzn. zm.)
w zwigzku z ustawg z dnia 10.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci zywienia oraz zatwierdzonym do

transportu zywnosci przez witasciwg inspekcje.

2. Czesé nr 2: Swieze warzywa i owoce:

Kody CPV:

15300000-1 — (Owoce, warzywa i podobne produkty)
03100000-2 - produkty rolnictwa i ogrodnictwa
03212100-1 - ziemniaki

03221000-6 - warzywa

03222000-3 - owoce



Wykaz produktow:

Lp. Asortyment (opis, waga opakowania)
1. ananas miodowy
2. ananas

3. ananas dekoracyjny
a. arbuz

5. baktazan

6. banan

7. batat

8. bazylia

9. borowki 0,25

10. botwina

11. béb - sezon

12. brokut

13. brzoskwinie

14. brzoskwinie ufo
15. burak

16. burak widrki

17. cebula

18. cebula czerwona
19. cebula dymka

20. cebula szalotka

21. cukinia zielona

22. cukinia z6tta

23 cytryna

24. czosnek

25. figi

26. granat

27. grejpfrut czerwony
28. grejpfrut pomararnczowy
29. gruszki

30. imbir

31. jabtko

32. kaki sharon




kalafior

33.
34. kalarepa
35, kapusta biata
36. kapusta biata mtoda
37. kapusta czerwona
38. kapusta kiszona biata
39, kapusta pekiniska
40. kapusta kiszona czerwona
a1. kiwi
2. kolba kukurydzy
43. kolendra Swieza
a4. koper
45. koper wtoski
46. mandarynki
a7. mango
48. marchew
49. marchew kolorowa
50. melisa Swieza
51 melon
5. mieta Swieza
53, mini marchew
54. mix satat
55, morela
56. natka pietruszki
57. nektarynki
53 ogoérek Swiezy
59. ogorek gruntowy - sezonowo
60. ogorek kwaszony
61 ogorek matosolny
62 oregano
63 papryka $wieza czerwona
64 papryka Swieza zielona
65 papryka Swieza z6tta
66 pasternak
67 pieczarki
pietruszka

68




69 pomarancz

70 pomidor czarny

1 pomidor malinowy poza sezonem
72 pomidor malinowy sezonowo
73 pomidor polny - sezonowo
24 pomidor zo6tty

75 pomidory cherry

76 pomidor paprykowy

77 por

78 rzodkiewka

79 roszpunka

80 rukola

81 rzodkiew biata

82 satata lodowa

83 satata mastowa

84 grejpfrut zielony

85 satata rzymska

86 seler

P szczypior drobny

88 szparagi sezonowe

89 szpinak baby

90 Sliwki

o1 truskawki sezon

92 tymianek swiezy

93 ziemniak

94 ziemniak grillowany

95 ziemniak obrany

Minimalne wymagania:

¢ Dostarczane owoce i warzywa muszg by¢ dobrej jakosci, Swieze, o regularnym ksztatcie wtasciwym dla
danego gatunku, wolne od szkodnikéw, zanieczyszczen, oznak wyrastania korzenia w ped nasienny, wolne
od oznak wiedniecia, wyschniecia, gnicia, bez uszkodzen zewnetrznych, pozbawione oznak niewtasciwego
przechowywania i transportu.

e Warzywa nie mogg byc¢ zaparzone, zamarzniete, zaplesniate.

¢ Warzywa korzenne — korzenie majg by¢ jedrne, niepopekane, niesparciate, bez uszkodzen przez szkodniki,
bez plam.

¢ Ziemniaki — majg by¢ zdrowe, ksztattne, suche, czyste i bez ziemi, piasku, nieuszkodzone, jednolitej
odmiany, ksztatt owalny, bez wyrosnietych pedéw.

e Warzywa lisciaste — bez plam, uszkodzen.



e Owoce: skora gtadka, migzsz soczysty, bez jakichkolwiek oznak nieswiezosci i zepsucia.

e Cechy dyskwalifikujgce: mocne znieksztatcenia, oznaki choroby, zaparzenie, zgnicie, obce zapachy,
pozostatosci srodkéw ochrony roslin, oznaki bytowania szkodnika.

e Wykonawca wraz z dostawg dostarczy etykiete zawierajgcg informacje o nazwie producenta, kraju
pochodzenia i klasie jakosci dostarczanych owocéw i warzyw.

¢ Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni
i uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach.

¢ Asortyment ma by¢ dostarczany Srodkiem transportu spetniajgcym wymagania okreslone w rozdziale IV
zatgcznika nr 1l do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004r, z pdzn. zm.)

w zwigzku z ustawg z dnia 10.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci zywienia oraz zatwierdzonym do

transportu zywnosci przez witasciwg inspekcje.

3. Czes¢ nr 3: mieso i przetwory miesne

Kody CPV:

5112100-7 — drdéb swiezy
15113000-3 — wieprzowina
15111100-0 — wotowina
15131130-5 — wedliny

15131400-9 — produkty wieprzowe

Wykaz produktow:

Lp. Asortyment (opis, waga opakowania)

1 |Boczek wedzony surowy chudy

2 | Boczek wedzony parzony chudy

Filet z indyka swiezy w kawatku kl. A

1. Wyglad: miesnie piersiowe pozbawione skéry, kosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza
sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skory i koséca. Mieso
o delikatnej strukturze wtékien miesniowych.

2. Barwa jasnoczerwona, nie dopuszcza sie wylewow krwawych w miesniach

3. Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach

Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.
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Filet z kurczaka Swiezy w kawatku kl. A
1. Wyglad: miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza

sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skory i koséca

4 | 2.Barwa naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewdéw krwawych w miesniach
3. Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego
ttuszczu
Karkowka b/k ekstra
1. Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien ,
gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni.

s 2. Czystosc: mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3. Barwa: miesni - jasnordzowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy, ttuszczu- biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4. Konsystencja jedrna i elastyczna
5. Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

6 Kietbasa biata surowa, zawartos¢ miesa nie mniej niz 85% nie wiecej niz 10 g ttuszczu
w 100 g produktu

; Kietbasa biata parzona, zawarto$¢ miesa nie mniej niz 85% nie wiecej niz 10 g ttuszczu
w 100 g produktu

8 |Kietbasa cienka wieprzowa, wedzona zawartosé¢ miesa nie mniej niz 85%

9 |Kietbasa cienka wieprzowa, wedzona zawartos$¢ miesa nie mniej niz 85%

10 Mieso wotowe b/k, gat. I, mieso wotowe- extra, barwa czerwona, bez znacznego przerostu
ttuszczu

1 Mieso wotowe b/k, gat. |, mieso wotowe- extra, barwa czerwona, bez znacznego przerostu
ttuszczu, pokropjone na kawatki

12 | Noga z kaczki

13 | Kura rosotowa

14 | Kurczak caty
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topatka wieprzowa ekstra oczyszczona, gat. |,

1. Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw w kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni

2. Czystosc: mieso czyste, bez s Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

15 | 3. Konsystencja jedrna i elastyczna

4. Barwa: miesni - jasnordzowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; niedopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy; ttuszczu - biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

5. Zapach swoisty, swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny

zapach obcy

16 | Mieso wotowe extra b/k

17 | Poledwica wotowa , barwa czerwona, bez przyrostu

18 | Poledwiczki w/p extra oczyszczone

19 | Prega wotowa

Salami (kietbasa pepperoni)

1. Kietbasa dojrzewajgca wieprzowa lub wieprzowo-wotowa drobno rozdrobniona wedzona,
suszona, krojona w drobne plastry. Wysoka zwartos$¢ miesa (do wyprodukowania 100 g wyrobu
20 | gotowego nalezy uzy¢ co najmniej 120-135 g surowego miesa),

2. Smak charakterystyczny dla salami z wyrazng, pikantng nutg papryki

3. Bez obcych zapachéw i posmaku — barwa jednolita, wtasciwa dla miesa peklowanego

z widocznymi drobnymi oczkami ttuszczu. Plastry czyste, tatwo oddzielajgce sie od siebie.

Schab wieprzowy b/k gat. |

1. Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdow kosci, przekrwien ,
gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni.

51 2. Czystosc: mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3. Barwa: miesni - jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy, ttuszczu- biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

4. Konsystencja jedrna i elastyczna

5. Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i

rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

22 | Skrzydto indyka

23 | Szynka wieprzowa typu kulka odttuszczona b/k, b/s,

24 | Udziec z kurczaka b/k z/s

25 | Wotowe z koscig - szponder

26 |Zeberka wieprzowe - paski

Minimalne wymagania:

¢ Mieso ma by¢ najwyzszej jakosci, $wieze, niemrozone, nierozmrazane, o barwie i zapachu
charakterystycznych dla danego rodzaju, jedrne, elastyczne, pochodzace z produkcji krajowe;.

» Pierwsza klasa jakosci miesa oznacza: mieso chude, nie Sciegniste o zawartosci ttuszczu 7%, bez ttuszczu

zewnetrznego, nie zawierajgce skorek, chrzgstek, sciegien nie konsumpcyjnych i powiezi.
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* Wedliny majg by¢ najwyzszej jakosci, Swieze, ostony scisle przylegajgce do farszu, o czystej, suchej
powierzchni i charakterystycznym dla danego asortymentu zapachu i wygladzie.

¢ Wedliny majg by¢ pakowane w atmosferze chronionej.

¢ Barwa miesa wieprzowego swiezego powinna by¢ bladorézowa do czerwonej, mieso powinno by¢ soczyste,
barwa, zapach, konsystencja, powierzchnia i przekrdj majg swiadczy¢ o swiezosci produktu, dopuszczana
niewielka naturalna ilos¢ okrywy ttuszczowe;.

¢ Barwa miesa drobiowego swiezego powinna by¢ bladorézowa, mieso powinno by¢ soczyste, barwa, zapach,
konsystencja, powierzchnia i przekréj majg swiadczy¢ o Swiezosci produktu.

e Wedliny, szynki i kietbasy — majg by¢ wytwarzane bez MOM (miesa od kostnego mechanicznie), preparatéw
biatkowych i sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé, glutenu, glukozy i cukru, smak i zapach
charakterystyczny.

¢ Dla miesa peklowanego, parzonego i uzytych przypraw, konsystencja Scista, barwa na przekroju jasno
réozowa.

e Termin przydatnosci produktow do spozycia ma by¢ nie krdtszy niz 14 dni od daty dostawy
do Zamawiajgcego dla wedlin i kietbas oraz 5 dni dla miesa $wiezego.

¢ Dostawy produktéw muszg by¢ realizowane zgodnie z zasadami GHP i GMP, posiadac Swiadectwa jakosci
przy dostawach miesa, przetworéw miesnych, mleka i przetworéw mlecznych, miodu, ryb oraz przy
dostawie jaj aktualne zaswiadczenie z Powiatowego Inspektoratu Weterynarii o podleganiu kontroli,
dostarczony asortyment dotyczy miesa i wyrobéw wedliniarskich, powinien posiada¢ handlowy dokument
identyfikacyjny.

¢ Asortyment ma by¢ dostarczany srodkiem transportu spetniajgcym wymagania okreslone w rozdziale IV
zatgcznika nr Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny srodkow spozywczych i 853/2004 w sprawie higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004r, z pézn. zm.) w zwigzku z ustawg
z dnia 10.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci zywienia oraz zatwierdzonym do transportu zywnosci przez

wtasciwg inspekcje.

4. Czesé nr 4: mrozonki

Kody CPV:
15800000-6 — Rézne produkty spozywcze
15331170-9 — Warzywa mrozone

Wykaz produktow:

Lp. Asortyment (opis, waga opakowania)

[

barszcz ukrainski 2,5 kg
béb

brokut 2.5 kg

brukselka 2,5 kg

brzoskwinia 2,5 kg

buraki miazga 1 kg

N oo u | s~ WN

buraki wiorki 1 kg
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cebula kostka 2,5 kg

9 cukinia kolorowa 2,5 kg

10 cukinia kostka 2,5 kg

11 dynia 2,5 kg

12 Edamame fasola soi tfuskana 1 kg

13 falafel orientalny (29% ciecierzyca, 29% bdb, 23% ziemniaki gotowane, btonnik grochowy,
cebula, natka pietruszki, przyprawy naturalne, sél, czosnek.)
falafel z cieciorki i kukurydzy 1 kg (Warzywa 77%: cieciorka 50,5%, stodka kukurydza w ziarnach

14 12,5%, cgbula 9%, cukinia wstepnie podsmaiz?ma 5% (cukirTia zieIor.w, olej s’rone?znikovx./y), olej
stonecznikowy, gluten pszenny 5,8%, maka Iniana, natka pietruszki, kolendra, sél, kumin, czosnek
suszony, kolendra mielona, papryka.)

15 fasola mamut 2,5 kg

16 fasola szparagowa zielona 2,5 kg

17 fasola szparagowa z6tta 2,5 kg

18 grillowana cukinia

19 grillowany baktazan

20 jagody 2,5 kg

21 kalafior 2,5 kg

22 kalafior ramonesko 2,5 kg

23 kluski slgskie kolorowe 2,5 kg

24 | kluski szpicle

25 maliny 2,5 kg

26 marchew junior 2,5 kg

27 marchew kolorowa w talarkach 2,5 kg

28 marchew z groszkiem 2,5 kg

29 mieszanka chinska 2,5 kg

30 mieszanka europejska 2,5 kg

31 | mieszanka kompotowa 2,5 kg

32 | mieszanka leczo 2,5 kg

33 mieszanka warzywna trio (kalafior, brokut, marchew) 2,5 kg

34 owoce lesne 2,5 kg

35 pieczarki 2,5 kg

36 pietruszka 2,5 kg

37 purée z selera 2,5 kg

38 seler 2,5 kg

39 szparagi mrozone

40 truskawki 2,5 kg

41 wtoszczyzna paski 2,5 kg

42

zupa jarzynowa 2,5 kg
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Minimalne wymagania :

Warzywa/produkty mrozone muszg mie¢ cechy produktu $wiezego i zawiera¢ smak i zapach nie zmieniony,
bez oznak rozmrozenia, przy dotknieciu twarde. Nie mogg zawiera¢ zamrozonego soku.

Cechy dyskwalifikujgce: Widoczne oznaki rozmrozenia towaru, zapach swiadczacy o procesach psucia sieg,
obecne zanieczyszczenia (np. liscie itp.)., oznaki gnicia.

Asortyment ma by¢ dostarczany srodkiem transportu spetniajgcym wymagania okreslone w rozdziale IV
zatacznika nr 1l do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004r, z pdzn. Zm.)

w zwigzku z ustawg z dnia 10.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci zywienia oraz zatwierdzonym do

transportu zywnosci przez wtasciwg inspekcje.

5. Czes€ nr 5: nabiat

Kody CPV:
15500000-3 — artykuty mleczne i nabiat
15530000-2 — masto

Wykaz produktéow:

Lp. Asortyment (opis, waga opakowania)
1 burrata

2 halloumi

3 jogurt naturalny 5|

4 jogurt owocowy bez cukry ,125

> jogurt sojowy naturalny (odttuszczona maka sojowa nie-GMO)

6

jogurt typu greckiego 5l

7 majonez (sktad : olej rzepakowy, woda, musztarda , zéttka jaj kurzych oraz ocet, cukier, sél
i przyprawy) 5l

8 mascarpone 0,5 kg

3 masto 200g (zawartosc¢ ttuszczy 82%)
10 masto bez laktozy

1 mleko 2% 1|

12

mleko bez laktozy 1l

13 mleko kokosowe (ekstrakt z kokosa, woda zawartosc¢ ekstraktu np. 55% (mleko kokosowe
o obnizonej zawartosci ttuszczu) /85%) 1 |

14 ricotta
15 ser feta -mleko pasteryzowane, sél, kultury.
16

ser gouda bez laktozy
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17 ser gouda widrki -dojrzewajacy ttusty

18 ser grano padana

19 ser kozi - rolada

20 ser Lazur Srebrzysty blok 0,9-1,2 kg
21 ser mozzarella kulka mini

22 ser mozzarella b/laktozy

23 ser mozzarella widrki

24

ser parmezan - twardy zawartos$¢ ttuszczy min 32%

25 ser tofu, np. naturalny, marynowany (nasiona soi, woda, sok z cytryny, przyprawy naturalne,
np. ziota, pieprz, oleje roslinne, sdl, sos sojowy)

26 Smietana 18% 1kg (Smietanka pasteryzowana i kultury bakterii mlekowych)

27 Smietana 12%

28 $mietana weganska, np. owsiana, sojowa, ryzowa (baza np. owies, soja, ryz, ekstrakt z kokosa,
migdaty, oleje roslinne (np. rzepakowy, stonecznikowy), sél, kultury bakterii)

29 Smietanka 30% 1|

30

twardg krajanka 1 kg

Minimalne wymagania

Przy kazdej dostawie ma by¢ dotgczony Handlowy Dokument Identyfikacyjny, opakowanie — (wyttoczki 10
szt.) zbiorczo zapakowane w czyste zamykane skrzynki lub pudetka kartonowe.

Produkty mleczarskie cechowa¢ ma swiezos¢, dobry smak po otwarciu produktéw, niezbrylone sery
naturalne, geste jogurty.

Mleko musi mie¢ barwe biatg z lekkim odcieniem kremowym, by¢ nieprzezroczyste, i mie¢ przyjemny,
stodkawy smak i swoisty zapach.

Cechy dyskwalifikujgce wspdlne dla wyrobéw mleczarskich: obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno
kwasny, stony, stechty, mdty, zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne; objawy plesnienia, psucia;
uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane; obecnos¢ szkodnikéw zywych,
martwych, oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan .

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni
i uszkodzen mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach;

Termin przydatnosci produktédw do spozycia ma by¢ nie krétszy niz:

14 dni od dnia dostawy dla produktéw: twardg, kefir, maslanka,

21 dni od daty dostawy dla nastepujgcych produktéw: masto, mix Smietankowy, jogurty, Smietany, sery zétte,
serki twarogowe do smarowania, pozostate sery,

4 miesigce od daty dostawy dla nastepujacych produktéw: mleko krowie UHT, ser topiony, masto klarowane.
Dostawy produktéw muszg byc realizowane zgodnie z zasadami GHP i GMP, posiadac swiadectwa jakosci przy
dostawach mleka i przetworéw mlecznych oraz przy dostawie jaj aktualne zaswiadczenie

z Powiatowego Inspektoratu Weterynarii o podleganiu kontroli, dostarczony asortyment dotyczy miesa

i wyrobow wedliniarskich, powinien posiada¢ handlowy dokument identyfikacyjny.

Asortyment ma by¢ dostarczany srodkiem transportu spetniajgcym wymagania okreslone w rozdziale IV
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zatacznika nr 1l do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych i 853/2004 w sprawie higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004r, z pézn. zm.) w zwigzku z ustawg

z dnia 10.08.2006r. o bezpieczerstwie zywnosci zywienia oraz zatwierdzonym do transportu zywnosci przez

wiasciwg inspekcje.

6. Cze$¢ nr 6: wyroby garmazeryjne

Kody CPV: 15894300 Dania gotowe

Wykaz produktow:

Lp. Asortyment (waga)

gofabki vege z kasza gryczana 120g.

2 pierogi ruskie

3 pierogi ruskie bezglutenowe

4 pierogi z kapusta i pieczarkami
3 pierogi z miesem

6 pierogi z miesem bezglutenowe
7 pierogi z owocami

8

pierogi z owocami bezglutenowe

9 |pierogiz serem

10 | pierogi z serem bezglutenowe

11 pierogi z soczewicg

12 gotabki z miesem 120 g.

13 pierogi z soczewicg bezglutenowe

14 | pierogi ze szpinakiem i serem fetg

15 | pierogi ze szpinakiem i serem fetg bezglutenowe

16 placki z jabtkiem 80g

17 placki ziemniaczane 80 g

18 placki ziemniaczane 80 g bezglutenowe

19 pyzy z miesem

20 pyzy z miesem bezglutenowe

21 kluski $lgskie bezglutenowe

22

kopytka
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23 nalesniki meksykanskie jarskie

24 nalesniki z serem

25| | . .
pierogi Calzone - miesne

26 pierogi Calzone- jarskie

27 | kluski leniwe

28 | kluski leniwe bezglutenowe

29

kluski slgskie (ziemniaki, mgka ziemniaczana, jaja, olej rzepakowy, sdl, )

30 nalesniki z serem bezglutenowe ( jak nizej z wytgczeniem glutenu)

31

nalesniki bez nadzienia (same blaty)- bezglutenowe

Opis

Minimalne wymagania:

e Pierogi z miesem
Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% miesa wieprzowo-
wotowego, poddane obrdébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu. Nie dopuszcza sie stosowania
miesa odkostnionego mechanicznie.
Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej
np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.
Sktad: mieso wieprzowe i/lub wotowe, cebula, butka tarta, przyprawy, maka pszenna, olej roslinny, sél,

przyprawy naturalne. Zawartosc farszu min. 40%.

e Pierogiz serem
Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem, poddane obrdbce termicznej, gotowe do spozycia
po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej
np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

Sktad maka pszenna, woda, ser twarogowy, cukier, olej rzepakowy, cukier waniliowy.

e Pierogi ze szpinakiem i serem Feta
Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem, poddane obrdébce termicznej, gotowe do spozycia
po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej
np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.
Sktad: maka pszenna, woda, olej roslinny, szpinak, ser miekki solankowy, sél przyprawy

Zawartos¢ farszu min. 40%

e Pierogi z kapustg i pieczarkami
Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem, poddane obrdébce termicznej, gotowe do spozycia
po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.
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Sktad: maka pszenna, woda, olej roslinny, pieczarki, kapusta kiszona, sél przyprawy

Zawartos¢ farszu min. 40%

e Pierogi ruskie
Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem, poddane obrdbce termicznej, gotowe do spozycia
po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej np. (garnek,
patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej.
Sktad: maka pszenna, woda, ziemniaki, ser biaty, cebula, olej rzepakowy, sél, pieprz. Zawartos¢ farszu min.
40%

Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania
1 Ksztatt pétkolisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca; produkty
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu
Wyglad o - : : . .
i wielkosci; niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, pekniecia
ciasta, wyciek nadzienia
2 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w opakowaniu
- ciasta jednostkowym
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw

3 |Konsystencja i struktura )
] Elastyczna, miekka
- clasta .
o Miekka, zwarta
- nadzienia

4 ) Typowy dla wyrobdw z ciasta pierogowego i uzytych sktadnikow
Smak i zapach o ] i
nadzienia; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

e Kopytka
Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierajgcego w sktadzie 19% ptatkow
ziemniaczanych), bez nadzienia, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej
np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

Skfad: ziemniaki, maka pszenna, magka ziemniaczana lub kukurydziana, jaja, olej rzepakowy, sél.

Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania

Ksztatt rombu, powierzchnia kopytek gtadka, btyszczgca; produkty

wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
1 |Wyglad o , . ,
wielkosci; niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie

powierzchni
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Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w opakowaniu

2 |Barwa
jednostkowym

Charakterystyczna dla produktow z gotowanego ciasta

Konsystencja i struktura | . ) i
3 ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka, niedopuszczalna

luzna, rozpadajgca sie lub zbyt twarda

4 . Typowy dla produktéw z gotowanego ciasta ziemniaczano-
Smak i zapach

pszennego, niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

e  Kluski $lgskie bezglutenowe
Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w sktadzie co najmniej 19% ptatkow
ziemniaczanych), bez nadzienia, poddane obrébce termicznej, gotowe do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej
np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

Skfad: ziemniaki, maka ziemniaczana, jaja, olej rzepakowy, sol.

Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania

Ksztatt kulisty, powierzchnia gtadka, btyszczgca; wyroby wyréwnane
1 | Wyglad w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci;

niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie powierzchni

Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w opakowaniu

2 |Barwa )
jednostkowym,

Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna, miekka,

3 | Konsystencja i struktura | i ) )
niedopuszczalna luzna, rozpadajaca sie lub zbyt twarda

) Typowy dla wyrobdéw z gotowanego ciasta ziemniaczanego,
4 |Smak i zapach

niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

o  Kluski leniwe:
Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-serowo-pszennego, bez nadzienia, poddane obrébce termicznej,
gotowe do spozycia po podgrzaniu. Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem zaréwno
metody tradycyjnej np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki
mikrofalowej.
Sktad: ser twarogowy pétttusty, mgka pszenna petnoziarnista, jaja, olej rzepakowy, sél, cukier, cukier

waniliowy. Zawartosc twarogu co najmniej 80%.

Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania

Ksztatt rombu, powierzchnia klusek gtadka, btyszczgca; produkty

wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu

1 | Wyglad o : : :
i wielkosci; niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie

powierzchni
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Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w opakowaniu
2 |Barwa
jednostkowym

Charakterystyczna dla produktow z gotowanego ciasta ziemniaczano-
3 | Konsystencja i struktura | pszennego, elastyczna, miekka, niedopuszczalna luzna, rozpadajgca sie

lub zbyt twarda

. Typowy dla produktéw z gotowanego ciasta ziemniaczano-serowo-
4 | Smak i zapach

pszennego, niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

o Nalesniki z serem
Sktad: mgka pszenna - petnoziarnista, jaja, mleko, ser pétttusty, cukier, Smietanka, wanilia, smazone
na oleju rzepakowym. Zawartosc¢ farszu powinna stanowic¢ 40%-50% catkowitej masy produktu.
Zawarto$¢ sera powinna wynosi¢ 32%-47% procent farszu.

Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Ptaty nalesnikowe cienkie, okragte o srednicy ok24 cm
2 |Barwa ciasta Ztocisto-brgzowa
3 | Konsystencja i struktura ciasta Miekka, elastyczna, zwarta
. Typowy dla ciasta; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny
4 | Smakizapach o
obcy

Blaty nale$nikowe:

Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Ptaty nalesnikowe cienkie, okragte o $rednicy ok24 cm
2 |Barwa ciasta Ztocisto-brgzowa
3 | Konsystencja i struktura ciasta Miekka, elastyczna, zwarta
. Typowy dla ciasta; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny
4 | Smakizapach b
obcy

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego, z nadzieniem, poddane obrdbce termicznej, gotowe

do spozycia po podgrzaniu. Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody

® Pyzy z migesem:

tradycyjnej np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki

mikrofalowej.
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Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania
1 Ksztatt kulisty, powierzchnia gtadka, btyszczaca; wyroby wyréwnane
Wyglad w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci;
niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie, zabrudzenie powierzchni
2 Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym,
3 o Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna, miekka,
Konsystencja i struktura | ] )
niedopuszczalna luzna, rozpadajaca sie lub zbyt twarda
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobdéw z gotowanego ciasta ziemniaczanego,
niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego, poddane obrdébce termicznej, gotowe do spozycia po

Placki ziemniaczane:

podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (garnek, patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej.

Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania
1 Ksztatt okragty, powierzchnia gtadka, btyszczaca; produkty
wyrownane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu
Wyglad L : . . I~
i wielkosci; niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni, pekniecia
ciasta, gramatura ok.80/90 g
2 | Barwa Ztocisto-brazowa
3 Konsystencja i struktura | Miekka, zwarta
4 ) Typowy dla wyrobdw z ciasta ziemniaczano-pszennego ;
Smak i zapach ) ] )
niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

Gotabki z miesem:

Wymagania organoleptyczne:

Lp. Cechy Wymagania
Regularne, formowane gotfabki zblizonej wielkosci, gramatura
1 |Wyglad
100/120 gr
Zawarto$é miesa (np. wieprzowego, wotowego lub drobiowego) w
- farszu nie mniejsza niz 40-50%. Pozostatg czesé farszu stanowi
arsz
ugotowany ryz oraz przyprawy naturalne. Niedopuszczalny jest
dodatek miesa oddzielonego mechanicznie
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3 | Konsystencja Kapusta miekka, ale nierozpadajaca sie, farsz zwiezty

Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez obcych posmakow i

4 |Smakizapach i
zapachéw

Minimalne wymagania

. W specyfikacji technicznej kazdego dostarczanego produktu garmazeryjnego (np. pierogi, nalesniki,
kopytka, kotlety) nalezy wprowadzi¢ sztywne limity zgodne z nowymi wytycznymi:

1 Sol: Maksymalnie 1 g na 100 g gotowego produktu.

2 Ttuszcz: Maksymalnie 10 g na 100 g gotowego produktu.

3. Cukry: Maksymalnie 10 g na 100 g gotowego produktu (szczegdlnie istotne przy garmazu na stodko,
np. leniwe, nalesniki z twarogiem).

. Asortyment ma by¢ dostarczany $rodkiem transportu spetniajgcym wymagania okreslone w rozdziale
IV zatgcznika nr 1l do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004r, z pdzn. Zm.)

w zwigzku z ustawg z dnia 10.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci zywienia oraz zatwierdzonym do

transportu zywnosci przez wtasciwg inspekcje.

Czesé nr 7: ryby i przetwory rybne

Kody CPV:
15220000-6 - Ryby mrozone, filety rybne i pozostate mieso ryb
15200000-0 - Ryby przetworzone i konserwowane

Wykaz produktow:

Lp. Asortyment (opis)

Dorsz filet b/sk 8-16 SHP
Ptat miesa z dorsza atlantyckiego (Gadus morhua) o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony

od pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez

! skory i wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty
glazura.
Wymagania organoleptyczne opisane w tab.1
Dorsz poledwiczki 180/200
Element miesa z dorsza atlantyckiego (Gadus morhua) o nieregularnej wielkosci i ksztatcie (ksztatt
5 zblizony do prostopadtoscianu), oddzielony od pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem,

wykonanym réwnolegle i prostopadle do kregostupa, bez skéry i wyrostkdw oscistych kregostupa,

btona otrzewna i zebra usuniete.

Wymagania organoleptyczne opisane w tab.4
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Filet rybny w chrupigcej panierce 100 g

Produkt otrzymany z porgji filetéw z ryb biatych cietych z bloku (zawartos¢ ryby co najmniej 70%),
przyprawionych, panierowanych, wstepnie podsmazonych, utrwalony przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej

i piekarnika. Wymagania organoleptyczne opisane w tab.3

Filet z mietusa b/sk 8-16 SHP

Ptat miesa z mietusa o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez skéry i wyrostkéw
oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazura.

Wymagania organoleptyczne opisane w tab.1

Nuggets rybny (60g) z fileta

Nuggetsy rybne z mintaja, ,% fileta, przyprawionych, panierowanych, wstepnie podsmazonych,
utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej

i piekarnika. Wymagania organoleptyczne opisane w tab.3

Paluszki rybne (60g) z fileta mintaja

Paluszki rybne z Mintaja 57% fileta , przyprawionych, panierowanych, wstepnie podsmazonych,
utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej

i piekarnika. Wymagania organoleptyczne opisane w tab.3

Panierowane filety z morszczuka

Produkt otrzymany z porgc;ji filetéw z morszczuka cietych z bloku (zawartos¢ ryby co najmniej 65%),
przyprawionych, panierowanych, wstepnie podsmazonych, utrwalony przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej

i piekarnika. Wymagania organoleptyczne opisane w tab.3
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Ptat z tososia Swiezy

Porcje z fososia o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa, bez skory, bez wyrostkow
oscistych kregostupa, btony otrzewnej, zeber, ptetw.

Wymagania organoleptyczne opisane w tab.1

Burgery rybne z fileta 90g

Produkt o ksztatcie okragtym, otrzymany z potgczonych kawatkow fileta ryb biatych, panierowany,
wstepnie podsmazony, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania
9 |temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowy do spozycia po podgrzaniu.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej

i piekarnika. Wymagania organoleptyczne opisane w tab.3

Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrozonych i po rozmrozeniu:

Tab.1
Lp. | Cechy Wymagania
1 |Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, niedopuszczalna

obecnosé pasozytéw;

w stanie zamrozonym - catkowicie pokryte glazura,
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki
rozmrozenia

2 | Oprawienie Powierzchnie ciec¢ rdwne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci,
kosci, osci, skrzepow krwi

3 | Sprezystosc tkanki miesnej Sprezysta do ostabionej; niedopuszczalna zbyt miekka
i mazista

4 | Barwa tkanki miesnej Tkanka miesna jasna (bez przekrwien i przebarwien),
o naturalnej barwie charakterystycznej dla danej ryby

5 |Zapach Charakterystyczny dla dorsza niedopuszczalny obcy lub
Swiadczacy o zepsuciu

6 | Smakizapach po ugotowaniu Swoisty, wtasciwy dla swiezego dorsz; nie dopuszcza sie
smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego

7 | Tekstura po ugotowaniu Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla ryby

Swiezej; dopuszcza sie lekko miekka

8 | Masa pojedynczego fileta, nie mnigj
niz, g 110

Wymagania chemiczne:
Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

Wymagania mikrobiologiczne:
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
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Trwatos¢:
Okres minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od daty
dostawy do magazynu odbiorcy.

Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Filety utozone warstwowo z zastosowaniem przekfadek z folii umozliwiajgcych tatwe oddzielenie kazdego
fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudta kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze przypadki filetéw

przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzieli¢.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni

i uszkodzen mechanicznych.

Ryba (tusza):

Tab. 2

Lp. |Cechy Wymagania

1 Wyglad bez obcych zanieczyszczen, niedopuszczalna obecnosé pasozytow;

w stanie zamrozonym - catkowicie pokryte glazura, niedopuszczalna wysuszka
powierzchniowa, oznaki rozmrozenia

2 Oprawienie prawidtowe dla danego sposobu, ciecia rowne, powierzchnie cie¢ gtadkie,
nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci

3 Barwa miesa wzdtuz naturalna, charakterystyczna dla miesa

kregostupa

4 Sprezystos¢ tkanka miesna sprezysta, kregostup peka przy prébie oderwania go od miesa,
niedopuszczalna mazista, wysuszona tekstura tkanki miesnej,

5 Zapach swoisty, charakterystyczny dla karpia, niedopuszczalny , kwasny, gnilny, inny
obcy,

6 Uszkodzenia ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skéry i miesa,
powierzchnia ryb bez uszkodzen skdry i tkanki miesnej, dopuszcza sie do 2%
masy ryb z uszkodzeniami skéry i powierzchniowymi uszkodzeniami tkanki
miesnej

7 Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla danej ryby, niedopuszczalny jetki, kwasny,
gorzki i inny obcy,

8 Tekstura miesa charakterystyczna, mieso zwarte, kruche, delikatne, soczyste

Wymagania chemiczne: Zawartos¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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Wymagania mikrobiologiczne:

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
Trwatos¢:

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni
i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Ryby panierowane:

Tab.3

Lp. | Cechy Wymagania

1 |Wyglad Powierzchnia catkowicie pokryta panierem, wielkos¢ i ksztatt wyrobéw
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1szt ok. 150g+5g);
niedopuszczalne zabrudzenia, zaple$nienia, zdeformowania oraz rozmrozenie
produktu

2 |Barwa Barwa powierzchni ztocista, wyréwnana w opakowaniu jednostkowym;
niedopuszczalna barwa $wiadczaca o przypaleniu

3 | Wyglad (po Zachowany ksztatt produktu; powierzchnia catkowicie pokryta panierem

podgrzaniu)

4 |Barwa (po Barwa powierzchni ztocisto-brgzowa do brgzowej; barwa miesa ryb jasna,
podgrzaniu) typowa dla uzytego gatunku ryby; niedopuszczalna nietypowa barwa miesa

ryby na przekroju

5 | Konsystencja i Ryby — delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda, ggbczasta,
struktura (po niedopuszczalne osci

podgrzaniu)
Panieru — chrupiaca

6 |Smakizapach (po Typowy dla uzytych surowcow, wyczuwalny smak i zapach ziét, bez obcych

podgrzaniu) smakéw i zapachdow
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Wymagania fizykochemiczne

Lp. | Cechy Wymagania
1 |Zawartosc soli, % (m/m), nie wiecej niz 1
2 | zawartos¢ panierki, %(m/m), nie wiecej niz 30

Wymagania mikrobiologiczne:

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.

Trwatos¢:

Okres minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni
i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z 2Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Tab.4
Lp. |Cechy Wymagania
1 Wyglad Poledwice cate, bez skéry, o w miare wyréwnanej wielkosci, (ksztatt zblizony
do prostopadtoscianu), bez obcych zanieczyszczen; niedopuszczalna obecnos¢
pasozytéw;
2 Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie dopuszcza sie
pozostatosci wnetrznosci, skrzepéw krwi, tusek, osci, skéry
3 Sprezystosc tkanki | Tkanka miesna sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka, mazista lub
miesnej wysuszona, dopuszczalne nieznaczne rozwarstwienie miesa
4 Barwa tkanki Jasna, kremowa, o naturalnej barwie charakterystycznej dla dorsza;
miesnej niedopuszczalne zmiany naturalnej barwy spowodowane np. przekrwieniami,
siniakami lub z innych powoddéw
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5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla swiezej ryby, niedopuszczalny, kwasny, gnilny i
inny obcy,
6 Zapach i smak po | Swoisty, wiasciwy dla swiezej ryby, niedopuszczalny smak: kwasny, gorzki i
ugotowaniu inny obcy i zapach: kwasny, gnilny i inny obcy,
7 Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla dorsza, dopuszcza sie lekko
ugotowaniu miekka

Wymagania chemiczne:
Zawartos$¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne:

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
Trwatos¢:

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni
i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z 2Zywnoscia.

¢ Dostawy produktéw muszg by¢ realizowane zgodnie z zasadami GHP i GMP, posiada¢ swiadectwa jakosci
przy dostawach miesa, przetwordw miesnych, mleka i przetworéw mlecznych, miodu, ryb
oraz przy dostawie jaj aktualne zaswiadczenie z Powiatowego Inspektoratu Weterynarii o podleganiu
kontroli, dostarczony asortyment dotyczy miesa i wyrobow wedliniarskich, powinien posiada¢ handlowy
dokument identyfikacyjny.

¢ Asortyment ma by¢ dostarczany srodkiem transportu spetniajgcym wymagania okreslone w rozdziale IV
zatgcznika nr 1l do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych i 853/2004 w sprawie higieny w odniesieniu
do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004r, z pdzn. zm.) w zwigzku
z ustawa z dnia 10.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci zywienia oraz zatwierdzonym do transportu

zywnosci przez wtasciwg inspekcje.
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