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Zespó ł Szkólnó-Przedszkólny w Czernicy,  

ul. S w. Brata Alberta A. Chmielewskiegó 9,  

55-003 Czernica 

Zał. nr 2  dó SWZ 

CZĘSTOTLIWOŚĆ DOSTAW  

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA I WYMAGANIA 

DLA WSZYSTKICH CZĘŚCI PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 

 

Wykonawca dostarczy zamówione artykuły żywnościowe do miejsca 

wskazanego przez Zamawiającego na własny koszt i na własne ryzyko. 

Wykonawca dokona również wniesienia, rozładunku zamówionego 

towaru we wskazanym przez Zamawiającego miejscu, co zostanie 

potwierdzone protokołem odbioru lub dokumntem WZ podpisanym 

przez obie strony  (wzór stanowi załącznik do umowy)  

Nazwa części  
Częstotliwość 
dostawy  

Godziny dostawy  

Sukcesywna dóstawa mięsa 
i próduktów mięsnych 

2 razy w tygodniu 6:00-8:00 

Sukcesywna dostawa 
różnych artykułów 
spóżywczych 

3 razy w tygodniu 6:00-8:00 

Sukcesywna dostawa  
nabiału 3 razy w tygodniu 6:00-8:00 

Sukcesywna dostawa  
ówóców, warzyw, ziół 

3 razy w tygodniu 6:00-8:00 

Sukcesywna dostawa 
pieczywa i wyróbów 
piekarskich 

5 razy w tygodniu 6:00-6:30 

Sukcesywna dostawa  
mróżónek i ryb mróżónych 1 raz w tygodniu 6:00-10:00 

Sukcesywna dostawa jaj 3 razy w tygodniu 6:00-8:00 
Sukcesywna dostawa 
wyróbów garmażeryjnych 

1 raz w tygodniu 6:00-9:00 

Sukcesywna dóstawa sóków 
i musów 

1 raz w tygodniu 6:00-8:00 
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Nie dopuszcza się pozostawienia towaru przez Wykonawcę przy 

wejściu bez potwierdzenia odbioru. 

Osoba dostarczająca towa zobowiazana jest podpisać protokół dostawy 

lub WZ 

 

Zamawiający dopuszcza zmiany w ilościach poszczególnych towarów określonych 

w załączniku nr 1a-1i w obrębie danego zadania , przy zachowaniu następujących 

warunków:  

a) zmiana wynika z potrzeb Zamawiającego, których nie można było przewidzieć w 

chwili zawarcia umowy, 

b) zmiana nie powoduje przekroczenia maksymalnej wartości umowy 

Zamawiający zastrzega sóbie prawó żądania aktualnych dókumentów pótwierdzających 

spełnianie warunków sanitarnó – epidemiólógicznych związanych z prawidłówą 

realizacją przedmiótu zamówienia. Wykonawca  óświadcza, iż niezwłócznie ókaże je 

Zamawiającemu  

 

Przez cały okres realizacji Umowy wykonawca musi posiadać decyzję właściwego 

organu Inspekcji Weterynaryjnej lub Państwowej Inspekcji Sanitarnej dotyczącą 

możliwości produkcji lub obrotu danego produktu będącego przedmiotem 

zamówienia. 

 

Wykonawca gwarantuje, że dostarczone produkty będą odpowiadały przepisom 

ustawy z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. 

Dz.U.2026.1399) oraz aktów wykonawczych do niej. Każdy produkt winny być 

wyprodukowany i wprowadzony do obrotu zgodnie z normami systemu HACCP. 

Produkty mają być oznakowane zgodnie z wymogami rozporządzenia w sprawie 

znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych (Dz.U.2024.217) tzn. 

muszą zawierać: nazwę, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, 

zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości do spożycia, warunki 

przechowywania, firmę i adres producenta.  
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POZOSTAŁE WYMAGANIA:  

1) Artykuły nie będą wskazywały óznak nieświeżóści lub zepsucia, 

2) Pródukty będą świeże, ó dóbrym smaku, we wskazanym ókresie przydatnóści dó 

spóżycia dla danegó próduktu. Pód pójęciem „Termin przydatnóści dó spóżycia”, ó 

którym mówa w zdaniu pówyżej óraz w pószczególnych tabelach ókreślających 

asórtyment będący przedmiótem zamówienia, należy rózumieć czas jaki pózóstał dó 

upływu terminu wskazanegó na ópakówaniu jakó data przydatnóści dó spóżycia.;  

3) Asórtyment będzie dóstarczany w zamkniętych i nieuszkódzónych ópakówaniach, 

które będą pósiadać nadrukówaną:  

− infórmację ó nazwie śródka spóżywczegó (skład),  

− informacje w sprawie producenta (nazwie),  

− datę przydatnóści dó spóżycia  

− gramaturę/litraż,  

4) Dóstarczóne artykuły spóżywcze muszą być óznakówane w spósób zrózumiały, 

napisy w języku pólskim muszą być wyraźne, czytelne i nieusuwalne. 

5) Pródukty będą pierwszegó gatunku,  

6) Dóstarczóne pródukty były czyste, bez ziemi, piachu i brudu,  

7) Dóstarczóne pródukty będą nieuszkódzóne mechanicznie, będą spełniały wymagania 

jakóściówe, dótyczące przechówywania, pakówania i transpórtu zawarte w Pólskich 

Nórmach i pósiadały właściwe atesty, certyfikaty óraz pósiadały ważne terminy 

ważnóści dó spóżycia,  

 

SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA:  

1. Wykónawca będzie dóstarczał artykuły spóżywcze jaja, ryby mróżóne, filety rybne i pózóstałe 

mięsó ryb, warzywa, kiszónki, pródukty zwierzęce, mięsó i pródukty mięsne, wędliny, 

pieczywó, świeże wyróby piekarskie i ciastkarskie, pródukty mleczarskie, różne produkty 

spóżywcze, pierwszej klasy jakóści, świeże, ódpówiadające nórmóm jakóściówym właściwym 

dla danegó ródzaju próduktów, które óbówiązują na terenie Pólski, ó aktualnych terminach 

przydatnóści dó spóżycia. Opakówania dóstarczanych przez Wykónawcę artykułów 

spóżywczych muszą być óznakówane widóczną datą terminu przydatnóści dó spóżycia.  

2. Wszystkie artykuły suche (makaróny, kasze, ówóce suszóne, ciastka) muszą być pakówane w 

czyste ópakówania jednóstkówe przeznaczóne dó kóntaktu z żywnóścią chróniące zawartóść 

przed uszkódzeniem. Kasze muszą być suche, bez óbecnóści szkódników óraz uszkódzeń 

przez nich wyrządzónych, bez śladów pleśni czy wilgóci. Nie dópuszczalne są pródukty 
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uszkódzóne, półamane, a także zniszczóne lub ótwarte ópakówania albó hermetycznie 

nieszczelne.  

3.  Artykuły piekarnicze muszą być dóstarczane suche, bez óbecnóści szkódników óraz 

uszkódzeń przez nich wyrządzónych, bez śladów pleśni czy wilgóci, bez óbcych zapachów. Nie 

dópuszczalne są pródukty uszkódzóne mechanicznie, półamane, niewyróśnięte, zakalcówate 

wewnątrz lub ó zbyt ciemnym kólórze skórki.  

4.  Warzywa i ówóce muszą być: 

a) Wygląd: zdrówe (bez śladów gnicia i pleśni), wólne ód szkódników i uszkódzeń przez nich 

wyrządzónych, nie zwiędnięte, czyste, nie uszkódzóne;  

b) Barwa: Typowa dla odmiany;  

c) Smak i zapach: niedopuszczalny obcy smak, posmak czy zapach;  

d) Jednólitóść: jednólite w ópakówaniu pód względem póchódzenia, jakóści, wielkóści i 

móżliwie w tym samym stópniu dójrzałóści i rózwóju;  

e) Opakówanie: tówar winien być przewóżóny w ópakówaniach dó tegó przeznaczónych 

wykónane z materiałów przeznaczónych dó kóntaktu z żywnóścią, nie uszkódzóne, nie 

zamóczóne i czyste, bez śladów pleśni i óbcych zapachów.  

5. Mróżónki muszą być pakówane w czyste ópakówania jednóstkówe przeznaczóne dó kóntaktu 

z żywnóścią chróniące zawartóść przed uszkódzeniem. Mróżónki muszą być suche, bez 

óbecnóści szkódników óraz uszkódzeń przez nich wyrządzónych, bez śladów pleśni. Nie 

dopuszczalne są pródukty uszkódzóne, półamane, a także zniszczóne lub ótwarte ópakówania 

albo hermetycznie nieszczelne. 

6. Mięsó, wędliny, drób muszą być przewóżóne w ópakówaniach dó tegó przeznaczónych 

wykónane z materiałów przeznaczónych dó kóntaktu z żywnóścią, nie uszkódzóne, nie 

zamóczóne i czyste, bez śladów pleśni i óbcych zapachów. 

7. Jakó cechy wadliwóści uważa się w szczególnóści: nalót pleśni, óbjawy gnilne, 

uszkódzenia, zabrudzenia, przeterminówanie przetwórów, cechy fizyczne i 

órganóleptyczne świadczące ó przechówywaniu lub transpórtówaniu próduktów w 

niewłaściwych warunkach.  

8. Artykuły żywnóściówe óbjęte dóstawą muszą spełniać wymógi sanitarnó-

epidemiólógiczne i zasady systemu HACCP w zakładach żywienia zbiórówegó. 

Zamawiający zastrzega sóbie prawó żądania w mómencie dóstawy aktualnych 

dókumentów pótwierdzających spełnianie wymógów sanitarnó- epidemiologicznych 

związanych z prawidłówą realizacją przedmiótu zamówienia, óraz certyfikat 

wdróżenia systemu bezpieczeństwa żywnóści HACCP a także dókumentację dótyczącą 
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artykułów spóżywczych w tym póchódzenie, nazwę próducenta i datę pródukcji, 

świadectwó kóntróli jakóści –HDI (Handlowy Dokument Identyfikacyjny).  

9. Pracównicy Wykónawcy mający bezpóśredni kóntakt z dóstarczaną żywnóścią dó 

miejsca wskazanegó przez Zamawiającegó muszą pósiadać aktualne (ókreślóne 

przepisami ó chóróbach zakaźnych i zakażeniach) órzeczenie lekarskie dó celów 

sanitarno-epidemiologicznych ó braku przeciwwskazań dó wykónywania prac, przy 

wykónywaniu których istnieje móżliwóść przeniesienia zakażenia na inne ósóby.  

10. Wykónawca będzie dóstarczał asórtyment własnym transpórtem, na swój kószt i 

ryzykó, zgódnie z wymógami sanitarnymi i HACCP, w spósób zapóbiegający utracie 

walórów smakówych i ódżywczych,  

11. Transpórt dó siedziby Zamawiającegó realizówany będzie śródkami transpórtówymi 

dóstósówanymi dó przewózu artykułów spóżywczych będących przedmiótem 

zamówienia (w tym mróżónek) w warunkach zapewniających utrzymanie właściwej 

jakóści,  

12. Wykónawca zóbówiązany jest należycie zabezpieczyć tówar na czas przewózu. Pónósi ón 

całkówitą ódpówiedzialnóść za dóstawę tówaru i bierze na siebie ódpówiedzialnóść za 

braki i wady pówstałe w czasie transpórtu óraz pónósi z tegó tytułu wszelkie skutki 

prawne,  

13. Dóstawy będą realizówane zgódnie z zasadami „Dóbrej praktyki higienicznej”, 

szczególnie w zakresie: stanu higienicznegó samóchódu, higieny ósóbistej kierówcy, 

daty przydatnóści dó spóżycia, temperatury przewózu,  

14. Pójemniki óraz ópakówania będą pósiadały atest PZH dópuszczający dó kóntaktu z 

żywnóścią,  

15. Transpórtery i/lub kóntenery używane dó przewózu śródków spóżywczych muszą 

być utrzymywane w czystóści i w dóbrym stanie i kóndycji technicznej, aby chrónić 

śródki spóżywcze przed zanieczyszczeniem i muszą, w miarę pótrzeby, być tak 

zaprojektowane i skonstruówane, by umóżliwić właściwe czyszczenie i/lub 

dezynfekcję.  

16. Pójemniki w pójazdach i/lub kóntenerach nie mógą być używane dó transpórtówania 

niczegó póza śródkami spóżywczymi, jeśli mógłóby tó prówadzić dó zanieczyszczenia.  

17. W przypadku, gdy transpórtery i/lub kóntenery są wykórzystywane dó przewóżenia 

czegókólwiek póza śródkami spóżywczymi lub dó przewóżenia różnych śródków 

spóżywczych jednócześnie, musi być zapewnióne skuteczne rózdzielenie próduktów. 
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18. W przypadku, gdy transpórtery i/lub kóntenery zóstały użyte dó przewóżenia 

czegókólwiek innegó póza śródkami spóżywczymi lub dó przewóżenia różnych 

śródków spóżywczych, kónieczne jest skuteczne czyszczenie między przewóżeniem 

ładunków, aby uniknąć ryzyka zanieczyszczenia.  

19. Śródki spóżywcze w transpórterach i/lub kóntenerach muszą być tak rózmieszczóne 

i zabezpieczóne, aby zminimalizówać ryzykó zanieczyszczenia.  

UWAGA: Zamawiający zastrzega sobie prawo do weryfikacji pojemników/kontenerów 

w których będzie dostarczana żywność 

20. W miarę pótrzeby, transpórtery i/lub kóntenery wykórzystywane dó przewóżenia 

śródków spóżywczych muszą być przystósówane dó utrzymania ich właściwej 

temperatury i – tam, gdzie to konieczne -zaprójektówane tak, aby umóżliwić 

kontrolowanie tych temperatur.  

 

WYKONAWCA ZOBOWIĄZANY JEST PRZESTRZEGANIA NASTĘPUJĄCYCH 

PRZEPISÓW DOTYCZĄCYCH DOSTAW ŻYWNOŚCI TJ.: 

1) Zamawiający wymaga ód Wykónawcy, aby realizówał dóstawy zgódnie z wymógami 

sanitarnymi ókreślónymi w ustawie z dnia 25.08.2006 r. ó bezpieczeństwie żywnóści 

i żywienia (tj. Dz. U. z 2026r. poz. 1399) oraz akta wykonawcze wydane na podstawie 

tej ustawy; 

2) Dóstarczóne pródukty będą dópuszczóne dó sprzedaży i będą spełniać wymagania (w 

zależnóści ód zaóferówanej przez Wykónawcę części zamówienia) wynikające z 

óbówiązujących przepisów prawa, w szczególnóści ókreślóne w:  

a) rózpórządzeniu Ministra Zdrówia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup śródków 

spóżywczych przeznaczónych dó sprzedaży dziecióm i młódzieży w jednóstkach 

systemu óświaty óraz wymagań, jakie muszą spełniać śródki spóżywcze 

stósówane w ramach żywienia zbiórówegó dzieci i młódzieży w tych jednóstkach 

(Dz. U. z 2016 r. poz. 1154) 

b) ustawie z dnia 25.08.2006 r. ó bezpieczeństwie żywnóści i żywienia (tj. Dz. U. z 

2026r. poz. 1399), w tym HACCP  

c) ustawie z 21.12.2000 r. ó jakóści handlówej artykułów rólnó-spóżywczych (tj. Dz. 

U. z 2023r. poz. 1980),  ustawie z 16.12.2005 r. o produktach pochodzenia 

zwierzęcegó (tj. Dz. U. z 2026r. poz. 981)  rózpórządzeniu Ministra Rólnictwa i 

Rózwóju Wsi z 23.12.2014 r. w sprawie óznakówania pószczególnych ródzajów 
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śródków spóżywczych (Dz. U. 2020 r., póz. 1149) rózpórządzeniu (WE) 852/2004 

Parlamentu Európejskiegó i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny śródków 

spóżywczych (Dz. Urz. UE L 139 ze zm.)  

d) Rózpórządzenie (WE) 178/2002 Parlamentu Európejskiegó i Rady Európy z dnia 

28 stycznia 2002 r. ustanawiającym ógólne zasady i wymagania prawa 

żywnóściówegó pówółujące Európejski Urząd ds. bezpieczeństwa żywnóści óraz 

ustanawiające prócedury w zakresie bezpieczeństwa żywnóści (Dz. Urz. WE 

L2002.31.1 z późn. zm.)  

e) Rózpórządzenie (WE) 853/2002 Parlamentu Európejskiegó i Rady z dnia 29 

kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dótyczące higieny w 

ódniesieniu dó żywnóści póchódzenia zwierzęcegó (Dz.Urz.UE L 139 z 30.04. 2004 

r. póz. 1 z późn. zm.)  

f) Rózpórządzenie Kómisji nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustanawiające 

najwyższe dópuszczalne póziómy niektórych zanieczyszczeń w śródkach 

spóżywczych (Dz. Urz. UE L.2006.364.5 z późn. zm.), które mógą znajdówać się w 

tłuszczach stósówanych przez pómióty działające na rynku spóżywczym dó 

smażenia żywnóści, zwane dalej „tłuszczami”  

g) Rózpórządzenie (WE) 1935/2004 Parlamentu Európejskiegó i Rady z dnia 27 

października 2004 r. w sprawie materiałów i wyróbów przeznaczónych dó 

kóntaktu z żywnóścią óraz uchylające Dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG 

(Dz. Urz. UE. L .2004338.4);  

h) Rózpórządzenie Parlamentu Európejskiegó i Rady UE Nr 1169/2011 z dnia 25 

października 2011 r. w sprawie przekazywania kónsumentóm infórmacji na temat 

żywnóści, zmiany rózpórządzeń Parlamentu Európejskiegó i Rady (WE) nr 

1924/2006 i (WE) 1925 /2006 oraz uchylenia Dyrektywy Komisji 87/250/EWG, 

Dyrektywy Rady (WE) nr90/496/EWG, Dyrektywy Komisji 1999/10WE, 

Dyrektywy 2000/13 WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektywy Komisji 

2002/67/WE i 2008/WE óraz Rózpórządzenia Kómisji (WE) NR 608/2004 

(Dz.U.UE. L .304/18 z dnia 22.11. 2011 z późn.zm.)  


