Zesp6t Szkolno-Przedszkolny w Czernicy,

ul. Sw. Brata Alberta A. Chmielewskiego 9,

55-003 Czernica

CZESTOTLIWOSC DOSTAW
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA I WYMAGANIA
DLA WSZYSTKICH CZESCI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zat.nr 2 do SWZ

Czestotliwos¢

i musow

Nazwa czesci dostawy Godziny dostawy
Sukcesywna dostawa miesa . .0N.9Q.

i produktow miesnych 2 razy w tygodniu 6:00-8:00
Sukcesywna dostawa

réznych artykutow 3 razy w tygodniu 6:00-8:00
spozywczych

Sukcesywna dostawa . ) ]
nabiaht 3 razy w tygodniu 6:00-8:00
SUkce,S ywna dOStaV\.’% 3 razy w tygodniu 6:00-8:00
owocdw, warzyw, ziét

Sukcesywna dostawa

pieczywa i wyrobow 5 razy w tygodniu 6:00-6:30
piekarskich

Sukc.esywn.a dostawg 1 raz w tygodniu 6:00-10:00
mrozonek i ryb mrozonych

Sukcesywna dostawa jaj 3 razy w tygodniu 6:00-8:00
Sukcesywna doslfawa. 1 raz w tygodniu 6:00-9:00
wyrobdw garmazeryjnych

Sukcesywna dostawa sokéw 1 raz w tygodniu 6:00-8:00

Wykonawca dostarczy zamoéwione artykuly Zywnosciowe do miejsca

wskazanego przez Zamawiajacego na wlasny koszt i na wlasne ryzyko.

Wykonawca dokona réwniez wniesienia, roztadunku zaméwionego

towaru we wskazanym przez Zamawiajacego miejscu, co zostanie
potwierdzone protokotem odbioru lub dokumntem WZ podpisanym
przez obie strony (wzor stanowi zalacznik do umowy)




Nie dopuszcza sie pozostawienia towaru przez Wykonawce przy
wejsSciu bez potwierdzenia odbioru.

Osoba dostarczajaca towa zobowiazana jest podpisa¢ protokot dostawy

lub WZ

Zamawiajacy dopuszcza zmiany w iloSciach poszczegolnych towarow okreslonych
w zalaczniku nr 1a-1i w obrebie danego zadania , przy zachowaniu nastepujacych
warunkow:

a) zmiana wynika z potrzeb Zamawiajacego, ktorych nie mozna bylo przewidzie¢ w
chwili zawarcia umowy,

b) zmiana nie powoduje przekroczenia maksymalnej wartosci umowy

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania aktualnych dokumentéw potwierdzajacych
spetnianie warunkéw sanitarno - epidemiologicznych zwigzanych z prawidlowa
realizacjg przedmiotu zamoéwienia. Wykonawca o$wiadcza, iz niezwtocznie okaze je

Zamawiajgcemu

Przez caly okres realizacji Umowy wykonawca musi posiada¢ decyzje wlasciwego
organu Inspekcji Weterynaryjnej lub Panstwowej Inspekcji Sanitarnej dotyczaca
mozliwosci produkcji lub obrotu danego produktu bedacego przedmiotem

zamowienia.

Wykonawca gwarantuje, ze dostarczone produkty beda odpowiadaly przepisom
ustawy z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoSci i zywienia (tj.
Dz.U.2026.1399) oraz aktéow wykonawczych do niej. Kazdy produkt winny by¢
wyprodukowany i wprowadzony do obrotu zgodnie z normami systemu HACCP.
Produkty maja by¢ oznakowane zgodnie z wymogami rozporzadzenia w sprawie
znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow spozywczych (Dz.U.2024.217) tzn.
muszg zawieraé: nazwe, wykaz i ilos¢ skladnikow lub kategorii skladnikow,
zawartos¢ netto w opakowaniu, date minimalnej trwatosci do spozycia, warunki

przechowywania, firme i adres producenta.



POZOSTALE WYMAGANIA:

1)
2)

3)

4)

5)
6)
7)

1.

2.

Artykuty nie beda wskazywaty oznak nieSwiezoSci lub zepsucia,

Produkty beda $wieze, o dobrym smaku, we wskazanym okresie przydatnosci do
spozycia dla danego produktu. Pod pojeciem ,Termin przydatnosci do spozycia”, o
ktéorym mowa w zdaniu powyzej oraz w poszczegollnych tabelach okreslajacych
asortyment bedacy przedmiotem zamowienia, nalezy rozumiec czas jaki pozostat do
uplywu terminu wskazanego na opakowaniu jako data przydatnosci do spozycia.;
Asortyment bedzie dostarczany w zamknietych i nieuszkodzonych opakowaniach,

ktére beda posiada¢ nadrukowang:

informacje o nazwie $rodka spozywczego (sktad),

informacje w sprawie producenta (nazwie),

date przydatnosci do spozycia

— gramature/litraz,

Dostarczone artykuty spozywcze musza by¢ oznakowane w sposdéb zrozumiaty,
napisy w jezyku polskim musza by¢ wyrazne, czytelne i nieusuwalne.

Produkty beda pierwszego gatunku,

Dostarczone produkty byty czyste, bez ziemi, piachu i brudu,

Dostarczone produkty bedg nieuszkodzone mechanicznie, bedg spetniaty wymagania
jakosciowe, dotyczace przechowywania, pakowania i transportu zawarte w Polskich
Normach i posiadaly wiasciwe atesty, certyfikaty oraz posiadaty wazne terminy

wazno$ci do spozycia,

SZCZEGOLOWE WYMAGANIA:

Wykonawca bedzie dostarczat artykuty spozywecze jaja, ryby mrozone, filety rybne i pozostate
mieso ryb, warzywa, kiszonki, produkty zwierzece, mieso i produkty miesne, wedliny,
pieczywo, $wieze wyroby piekarskie i ciastkarskie, produkty mleczarskie, rozne produkty
spozywcze, pierwszej klasy jako$ci, $wieze, odpowiadajgce normom jako$ciowym wiasciwym
dla danego rodzaju produktéw, ktére obowigzuja na terenie Polski, o aktualnych terminach
przydatno$ci do spozycia. Opakowania dostarczanych przez Wykonawce artykutow
spozywczych musza by¢ oznakowane widoczng datg terminu przydatnosci do spozycia.

Wszystkie artykuty suche (makarony, kasze, owoce suszone, ciastka) musza by¢ pakowane w
czyste opakowania jednostkowe przeznaczone do kontaktu z Zywno$cig chronigce zawartosé
przed uszkodzeniem. Kasze musza by¢ suche, bez obecnosci szkodnikéw oraz uszkodzen

przez nich wyrzadzonych, bez $ladéw ple$ni czy wilgoci. Nie dopuszczalne sg produkty



uszkodzone, potamane, a takze zniszczone lub otwarte opakowania albo hermetycznie

nieszczelne.

Artykuty piekarnicze musza by¢ dostarczane suche, bez obecnosci szkodnikéw oraz

uszkodzen przez nich wyrzadzonych, bez sladdw plesni czy wilgoci, bez obcych zapachéw. Nie

dopuszczalne s3 produkty uszkodzone mechanicznie, potamane, niewyros$niete, zakalcowate
wewnatrz lub o zbyt ciemnym kolorze skoérki.

Warzywa i owoce musza byc:

a) Wyglad: zdrowe (bez Sladow gnicia i ple$ni), wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich
wyrzadzonych, nie zwiedniete, czyste, nie uszkodzone;

b) Barwa: Typowa dla odmiany;

¢) Smaki zapach: niedopuszczalny obcy smak, posmak czy zapach;

d) Jednolito$¢: jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, jakosci, wielkoSci i
mozliwie w tym samym stopniu dojrzatosci i rozwoju;

e) Opakowanie: towar winien by¢ przewozony w opakowaniach do tego przeznaczonych
wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig, nie uszkodzone, nie
zamoczone i czyste, bez $sladéw plesni i obcych zapachow.

Mrozonki muszg by¢ pakowane w czyste opakowania jednostkowe przeznaczone do kontaktu

z zywnoscig chronigce zawarto$¢ przed uszkodzeniem. Mrozonki muszg by¢ suche, bez

obecnosci szkodnikow oraz uszkodzen przez nich wyrzadzonych, bez $ladéow plesni. Nie

dopuszczalne sg produkty uszkodzone, potamane, a takze zniszczone lub otwarte opakowania
albo hermetycznie nieszczelne.

Mieso, wedliny, dréb musza by¢ przewoZone w opakowaniach do tego przeznaczonych

wykonane z materialéw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cia, nie uszkodzone, nie

zamoczone i czyste, bez $ladéw plesni i obcych zapachow.

Jako cechy wadliwo$ci uwaza sie w szczegdlnosci: nalot ple$ni, objawy gnilne,

uszkodzenia, zabrudzenia, przeterminowanie przetworéw, cechy fizyczne i

organoleptyczne $wiadczace o przechowywaniu lub transportowaniu produktéow w

niewtasciwych warunkach.

Artykuty Zywno$ciowe objete dostawg musza speilnia¢ wymogi sanitarno-

epidemiologiczne i zasady systemu HACCP w zakladach zywienia zbiorowego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania w momencie dostawy aktualnych

dokumentéw potwierdzajacych spetnianie wymogoéw sanitarno- epidemiologicznych

zwigzanych z prawidtowa realizacja przedmiotu zamoéwienia, oraz certyfikat

wdrozenia systemu bezpieczenstwa zywnos$ci HACCP a takze dokumentacje dotyczaca



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

artykutéw spozywczych w tym pochodzenie, nazwe producenta i date produkc;ji,
$Swiadectwo kontroli jakosci ~-HDI (Handlowy Dokument Identyfikacyjny).
Pracownicy Wykonawcy majacy bezposredni kontakt z dostarczang zywnoscia do
miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego musza posiada¢ aktualne (okreslone
przepisami o chorobach zakaznych i zakaZeniach) orzeczenie lekarskie do celéw
sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy
wykonywaniu ktérych istnieje mozliwos$¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.
Wykonawca bedzie dostarczat asortyment wtasnym transportem, na swdj koszt i
ryzyko, zgodnie z wymogami sanitarnymi i HACCP, w sposéb zapobiegajacy utracie
waloréw smakowych i odzywczych,

Transport do siedziby Zamawiajgcego realizowany bedzie $rodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozu artykuléw spozywczych bedacych przedmiotem
zamoOwienia (w tym mrozonek) w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci,

Wykonawca zobowigzany jest nalezycie zabezpieczy¢ towar na czas przewozu. Ponosi on
catkowitg odpowiedzialno$¢ za dostawe towaru i bierze na siebie odpowiedzialno$¢ za
braki i wady powstate w czasie transportu oraz ponosi z tego tytutu wszelkie skutki
prawne,

Dostawy beda realizowane zgodnie z zasadami ,Dobrej praktyki higienicznej”,
szczegblnie w zakresie: stanu higienicznego samochodu, higieny osobistej kierowcy,
daty przydatnosci do spozycia, temperatury przewozu,

Pojemniki oraz opakowania bedg posiadaty atest PZH dopuszczajacy do kontaktu z
zZywnoscia,

Transportery i/lub kontenery uzywane do przewozu Srodkéw spozywczych musza
by¢ utrzymywane w czystosci i w dobrym stanie i kondycji technicznej, aby chroni¢
$rodki spozywcze przed zanieczyszczeniem i muszg, w miare potrzeby, by¢ tak
zaprojektowane i skonstruowane, by umozliwi¢ wtasciwe czyszczenie i/lub
dezynfekcje.

Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie moga by¢ uzywane do transportowania
niczego poza sSrodkami spozywczymi, jesli mogtoby to prowadzi¢ do zanieczyszczenia.
W przypadku, gdy transportery i/lub kontenery sa wykorzystywane do przewozenia
czegokolwiek poza Srodkami spozywczymi lub do przewozenia réznych srodkéw

spozywczych jednocze$nie, musi by¢ zapewnione skuteczne rozdzielenie produktow.



18.

19.

20.

W przypadku, gdy transportery i/lub kontenery zostaty uzyte do przewozenia
czegokolwiek innego poza Srodkami spozywczymi lub do przewoZenia réznych
$Srodkow spozywczych, konieczne jest skuteczne czyszczenie miedzy przewozeniem
tadunkéw, aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia.

Srodki spozywcze w transporterach i/lub kontenerach musza by¢ tak rozmieszczone
i zabezpieczone, aby zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia.

UWAGA: Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do weryfikacji pojemnikow/konteneréow

w ktérych bedzie dostarczana zywnos$¢

W miare potrzeby, transportery i/lub kontenery wykorzystywane do przewozenia
$Srodkéw spozywczych musza by¢ przystosowane do utrzymania ich wlasciwej
temperatury i - tam, gdzie to konieczne -zaprojektowane tak, aby umozliwic¢

kontrolowanie tych temperatur.

WYKONAWCA ZOBOWIAZANY JEST PRZESTRZEGANIA NASTEPUJACYCH
PRZEPISOW DOTYCZACYCH DOSTAW ZYWNOSCI T].:

1)

2)

Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy, aby realizowat dostawy zgodnie z wymogami

sanitarnymi okreslonymi w ustawie z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci

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

tej ustawy;

Dostarczone produkty beda dopuszczone do sprzedazy i beda speinia¢ wymagania (w

zalezno$ci od zaoferowanej przez Wykonawce czeSci zamowienia) wynikajace z

obowigzujgcych przepiséw prawa, w szczegolnosci okreslone w:

a) rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup Srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach
systemu oSwiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ Srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach
(Dz.U.z 2016 1. poz. 1154)

b) ustawie z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z
2026r. poz. 1399), w tym HACCP

c) ustawie z 21.12.2000 r. o jako$ci handlowej artykutéw rolno-spozyweczych (tj. Dz.
U. z 2023r. poz. 1980), ustawie z 16.12.2005 r. o produktach pochodzenia
zwierzecego (tj. Dz. U. z 2026r. poz. 981) rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i

Rozwoju Wsi z 23.12.2014 r. w sprawie oznakowania poszczegdlnych rodzajow



d)

g)

h)

$rodkoéw spozywczych (Dz. U. 2020 r., poz. 1149) rozporzadzeniu (WE) 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny srodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 ze zm.)

Rozporzadzenie (WE) 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajagcym ogdélne zasady i wymagania prawa
zywnos$ciowego powotujace Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnosci oraz
ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE
L2002.31.1 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie (WE) 853/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczeg6lne przepisy dotyczace higieny w
odniesieniu do zywno$ci pochodzenia zwierzecego (Dz.Urz.UE L 139 z 30.04. 2004
r.poz. 1z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustanawiajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w Srodkach
spozywczych (Dz. Urz. UE L.2006.364.5 z p6zn. zm.), ktére moga znajdowac sie w
ttuszczach stosowanych przez pomioty dziatajace na rynku spozywczym do
smazenia zywnosci, zwane dalej ,thuszczami”

Rozporzadzenie (WE) 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27
pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cig oraz uchylajgce Dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG
(Dz. Urz. UE. L .2004338.4);

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady UE Nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego 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 oraz Rozporzadzenia Komisji (WE) NR 608/2004
(Dz.U.UE. L.304/18 z dnia 22.11. 2011 z p6Zn.zm.)



