Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
CZESC | - RYBY

MIRUNA MROZONY FILET Z/S

opis wg stownika CPV
kod CPV
15220000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania miruny mrozonego fileta z/s.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego miruny - mrozonego fileta z/s przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
— PN-A-86752 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone — Pobieranie probek
— Rozporzagdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z pozn. zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja

Miruna mrozony filet z/s

Pfat migsa z miruny o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych czeéci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez wyrostkéw o$cistych
kregostupa, bfona otrzewna i Zzebra usuniete, zamrozony; filety ulozone warstwowo w bloki
z zastosowaniem przekfadek z folii umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdego fileta (shatter pack)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1. Brak oznak rozmrozenia, filety cate, bez obcych

Wyglad zanieczyszczen; tkanka miesna jasna (bez przekrwien i
przebarwien), o naturalnej barwie charakterystycznej dla

miruny, niedopuszczalna obecnos¢ pasozytow;

2. Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
Oprawienie kra,w_e;dz,l; nie dopu’szcza _sp pozostatosci wnetrznosci, PN-A-86767
kosci, osci, skrzepow krwi;

3. | Sprezystos¢ tkanki Sprezysta po rozmrozeniu do ostabionej, nie rozpadajgca
miesnej sie, nie dopuszczalna zbyt miekka i mazista;

4. Zapach wiasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu
Zapach zapach ryby $wiezej dla danego gatunku ryb, nie
dopuszczalny gnilny
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5. |Klasa |
6. ]'}."asa pojedynczedo | 470 530 (6.8 0z)
ileta, nie mniegj niz, g
7. Opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony,
wewnetrzne: folia; warstwy filetow przetozone folia,
Opakowanie, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamknigte, prawidtowo
opakowanie oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowg
transportowe, rodzaj zawartosci ryby, elementy nie posklejane w jedng bryte
mrozenia (tafle), tatwe wydobywanie pojedynczych elementéow
(pojedynczych filetéw) z bloku bez koniecznosci
rozmrazania catosci;
8. SHP ,shatter pack”: uktadane warstwy filetow
Sposob mrozenia poprzektadane foliowymi przektadkami umozliwiajace
wybieranie pojedynczych ptatéw rybnych
9. | Zawartos¢ glazury 3-5% wagi ryby
10. | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla miruny; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
11. | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla miruny;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh, metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-86752.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: blok filetdw utozony warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii
umozliwiajgce tatwe oddzielenie pojedynczego fileta z warstwy tzw. shatter pack. Dopuszcza sie
pojedyncze przypadki filetdw przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie fatwo rozdzielié.

5.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe zawierajgce wielokrotno$é opakowania jednostkowego.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi, czyste bez obcych zapachéw oraz wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowanie zbiorcze powinno zabezpieczy¢ filety przed
zniszczeniem, zanieczyszczeniem i wysuszka.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

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

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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6 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac¢ etykiete w jezyku Polskim z nastepujgcymi danymi:
— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— Wartos¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.
7 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

8 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

MORSZCZUK MROZONY FILET

opis wg stownika CPV
kod CPV

15220000-6
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania morszczuka mrozonego fileta.
Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego morszczuka mrozonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):
— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
— PN-A-86752 Ryby i inne zwierzeta wodne Swieze i mrozone — Pobieranie prébek
— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z pozn. zm.)
— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie
znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2007 r. Nr. 137, poz. 966 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Morszczuk mrozony filet

4 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych
(Dz. U. 2015r., poz. 29, z pézn. zm.).
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Ptat miesa z morszczuka o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skéry i wyrostkow oécistych
kregostupa, bfona otrzewna i Zzebra usuniete, zamrozony; filety ulozone warstwowo w bloki
z zastosowaniem przekfadek z folii umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdego fileta (shatter pack)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 Brak oznak rozmrozenia, filety cate, bez obcych

Wyglad zanieczyszczen; tkanka miesna jasna (bez przekrwien i
przebarwien), o naturalnej barwie charakterystycznej dla

morszczuka, niedopuszczalna obecnos¢ pasozytow;

2. Powierzchnie cigé rowne, gtadkie, bez poszarpan
Oprawienie krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci,
kosci, osci, skrzepow krwi;
3. | Sprezystosc¢ tkanki Sprezysta po rozmrozeniu do ostabionej, nie rozpadajgca
miesnej sie, nie dopuszczalna zbyt miekka i mazista;
4. Zapach wiasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu
Zapach zapach ryby swiezej dla danego gatunku ryb, nie

dopuszczalny gnilny

Klasa |

6. | Masa pojedynczego

fileta, nie mniej niz, g 113-170g (4-6 02)

7. Opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, PN-A-86767
wewnetrzne: folia; warstwy filetéw przetozone folig,
Opakowanie, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo
opakowanie oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowg
transportowe, rodzaj zawartosci ryby, elementy nie posklejane w jedng bryte
mrozenia (tafle), tatwe wydobywanie pojedynczych elementéow

(pojedynczych filetéw) z bloku bez koniecznosci
rozmrazania catosci;

8. SHP ,shatter pack”: uktadane warstwy filetow
Sposéb mrozenia poprzektadane foliowymi przektadkami umozliwiajgce
wybieranie pojedynczych ptatéw rybnych
9. | Zawartosé glazury 3-5% wagi ryby
10. Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla morszczuka; nie dopuszcza sie
P P smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
ugotowaniu jetkiego
11. | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla
ugotowaniu morszczuka; dopuszcza sie lekko miekkg

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem>58.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

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

® Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

7 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-86752.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2.2 Sprawdzanie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: filety utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii umozliwiajgce
tatwe oddzielenie pojedynczego fileta z warstwy tzw. shatter pack. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetdw przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzieli¢.

5.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe zawierajgce wielokrotno$¢é opakowania jednostkowego.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi, czyste bez obcych zapachow oraz wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowanie zbiorcze powinno zabezpieczy¢ filety przed
zniszczeniem, zanieczyszczeniem i wysuszka.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

6 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete w jezyku Polskim z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— Warto$¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems.

7 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

8 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

MINTAJ MROZONY FILET

opis wg stownika CPV
kod CPV

15220000-6
1 Wstep
1.1 Zakres

8 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych
(Dz. U. 2015r., poz. 29, z pézn. zm.).
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Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mintaja mrozonego fileta

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mintaja mrozonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86752 Ryby i inne zwierzeta wodne Swieze i mrozone — Pobieranie probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364

— z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z
pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja

Mintaj mrozony filet

Ptat migsa z mintaja o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skory i wyrostkow oscistych
kregostupa, bfona otrzewna i Zzebra usuniete, zamrozony; filety uflozone warstwowo w bloki
z zastosowaniem przekfadek z folii umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdego fileta (shatter pack)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 Brak oznak rozmrozenia, filety cate, bez obcych
zanieczyszczen; tkanka miesna jasna (bez przekrwien i

Wyglad przebarwien), o naturalnej barwie charakterystycznej dla
mintaja, niedopuszczalna obecnos¢ pasozytow;
2. Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
Oprawienie krawedzi; nie dopuszcza sie pozostato$ci wnetrznosci,
kosci, osci, skrzepow krwi;
3. | Sprezystos¢ tkanki Sprezysta po rozmrozeniu do ostabionej, nie rozpadajaca
miesne;j sie, nie dopuszczalna zbyt miekka i mazista;
4. Zapach wiasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu
Zapach zapach ryby swiezej dla danego gatunku ryb, nie
dopuszczalny gnilny
5. |Klasa |

6. | Masa pojedynczego

fileta, nie mniej niz, g 113-170g (4-6 02)

PN-A-86767

7. Opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony,
wewnetrzne: folia; warstwy filetéw przetozone folia,
Opakowanie, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo
opakowanie oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowg
transportowe, rodzaj zawartosci ryby, elementy nie posklejane w jedng bryte
mrozenia (tafle), tatwe wydobywanie pojedynczych elementéow

(pojedynczych filetéw) z bloku bez koniecznosci
rozmrazania catosci;

8. SHP ,shatter pack”: uktadane warstwy filetow
Sposodb mrozenia poprzektadane foliowymi przektadkami umozliwiajgce
wybieranie pojedynczych ptatéw rybnych
9. | Zawartosé glazury 3-5% wagi ryby
10. | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla mintaja; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
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11. | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla mintaja;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?10,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedilug PN-A-86752.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: blok filetéw ulozony warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii
umozliwiajgce tatwe oddzielenie pojedynczego fileta z warstwy tzw. shatter pack. Dopuszcza sie
pojedyncze przypadki filetdw przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie fatwo rozdzielié.

5.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe zawierajgce wielokrotno$é opakowania jednostkowego.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi, czyste bez obcych zapachéw oraz wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowanie zbiorcze powinno zabezpieczy¢ filety przed
zniszczeniem, zanieczyszczeniem i wysuszka.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

6 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujagcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— Warto$¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2.

7 Przechowywanie

% Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

10 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

11 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

12 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
8 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywno$ci u odbiorcy.

SLEDZIE SOLONE MATIASY FILET

opis wg stownika CPV
kod CPV
15232000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sledzi solonych matiaséw.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sledzi solonych matiaséw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-86766 Ryby solone - Wspdlne wymagania i badania
— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane. Badanie jakosci
— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby
— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
— zpbdzn.zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);
— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740
— zpbdzn.zm.)
1.3 Definicja
Sledzie solone matiasy filety
Platy miesa sledzia o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skoéry, bez
wyrostkéw oécistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, utrwalone solg kuchenng
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Ryby powinny by¢ zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych. Solanka nie powinna wykazywac
obcych zapachéw oraz smaku jetkiego lub gorzkiego. Dopuszcza sie solanke zalewowg lekko
zmetniatg. Wady niedopuszczalne ryb solonych:
- zapach miesa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy
- smak miesa: jetki, kwasny, gorzki, metaliczny, chemiczny, inny obcy stodki z réwnoczesnym
wystepowaniem rézowej barwy miesa
- mazista tekstura tkanki miesne;j
- wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajgcy wyglad.
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2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, tkanka migsna
jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla sledzi
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi, nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci
PN-A-86766
3 | Smak Swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych
4 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ soli w miesie
ryb, % A
- ryby srednio solone 10-14 PN-A-86739
- ryby mocno solone powyzej 14
2 | Gestos¢ solanki g/cm?3
- ryby Srednio solone 1,16-1,19 PN-A-86766
- ryby mocno solone powyzej 1,19
3 | Stosunek masy sledzi
odcieknietych do 80 PN-A-86782
deklarowanej masy netto,
%(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen, metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie
zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?3.14,
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonellaw 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579
2 | Bakterie z grupy coli w 1 n=5c=2 PN-ISO 4831
grupy 9 m=0(0,1g); M=0(0,01g)

n — liczba prébek badanych z partii

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M

m — wartos$¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadawalajace

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto wsadu powinna wynosic 5 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?6,

4. Trwatosé¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 12

B Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

14 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

16 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-86752.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie - wiaderko plastikowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia)
0 masie 5 kg.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
7 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— Wartos¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?8,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

8 Czestotliwosé¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KARP SWIEZY TUSZA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15220000-6

1 Wstep
1.1. Zakres

17 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
18 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania karpia swiezego tuszy.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego karpia swiezego tuszy przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86752 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone — Pobieranie probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z
pbézn. zm.)

1.3 Definicja

Karp tusza

Karp pozbawiony gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi) cieciem prostym lub
skosnym, z ptatami brzusznymi przecigtymi lub Scietymi poza otwdr odbytowy i usunigtymi
whnetrznosciami, nerka i btona otrzewna mogg by¢ pozostawione

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

- zapach miesa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- smak miesa: jefki, kwasny, gorzki, inny obcy,

- mazista, wysuszona tekstura tkanki miesnej,

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajgcy wyglad.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Ryba swieza

1 | Skora Potyskujgca, opalizujgca, czysta, o naturalnym
zabarwieniu, nie dopuszcza sie ryb z oznakami szaty
godowe;j i ciekngcych

2 |Sluz Przezroczysty naturalny

3 | Oprawienie Prawidtowe dla danego sposobu, ciecia réwne,
powierzchnie cie¢ gtadkie

4 | Barwa miesa wzdtuz Naturalna

kregostupa PN-A-86767
5 | Sprezystosc Tkanka miesna sprezysta, kregostup peka przy probie
oderwania go od miesa
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia
7 | Uszkodzenia Ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skoéry

i migsa, powierzchnia ryb bez uszkodzen skory i tkanki
miesnej, dopuszcza sie do 2% masy ryb z uszkodzeniami
skory i powierzchniowymi uszkodzeniami tkanki miesnej

Ryba po gotowaniu

8 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia
9 | Tekstura miesa Charakterystyczna, mieso zwarte, kruche, delikatne, PN-A-86767
soczyste

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz metali ciezkich w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem?.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?°.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-86752.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie: wszystkie objete zamoéwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) wylozonych rozdrobnionym lodem
naturalnym.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

6 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ w jezyku Polskim etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??.

7 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

8 Czestotliwosé¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

19 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

20 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

2 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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MAKRELA WEDZONA TUSZA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15234000-7
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania makreli wedzonej tuszy.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego makreli wedzonej tuszy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-86746 Przetwory rybne - Oznaczanie kwasowosci ogdlne

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone — Wspdélne wymagania i badania

— PN-A-86783 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci wody

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zm.)

— Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja
Makrela wedzona tusza
Makrela pozbawiona gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi) cieciem skosnym lub
prostym, z pfatami brzusznymi przecietymi lub Scietymi poza otwdr odbytowy i usunietymi
wnetrznosciami, poddana procesowi wedzenia
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Wady niedopuszczalne ryb wedzonych:
- zapach i smak miesa: jetki, gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,
- mazista tekstura tkanki miesnej,
- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajgcy wyglad,
- zanieczyszczenia przez szkodniki: muchy, szczury,
- obecnos¢ plechy plesni.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

M A t
Lp. Cechy Wymagania etody badan wedtug
1 | Wyglad Tusze cate, bez obcych zanieczyszczen, skora btyszczaca o
barwie od brunatnej do ztotobrunatnej
2 | Tkanka migsna | Jedrna, rownomiernie uwedzona; migso soczyste, delikatne PN-A-86772
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla makreli wedzonej, niedopuszczalny
jetki, gorzki, plesni, gnilny, inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
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Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

1 | Zawartos¢ soli kuchennej, % 153 PN-A-86739

2 | Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu na
kwas octowy, % (tylko gdy surowiec
przed wedzeniem poddano kapieli
octowo-solnej)

0,5-1,0 PN-A-86746

3 | Zawartos¢ wody, % 50-72 PN-A-86783

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowiazujgcym prawem?2?2:23,
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?*.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3. Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni,
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Badania
4.1 Pobieranie prébek
Wediug PN-A-86752.
4.2 Metody badan
4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
4.2.4 Oznaczanie cech chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie
Opakowanie: pudto kartonowe wylozone papierem pergaminowym (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig).
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete w jezyku Polskim z nastepujgcymi danymi:
— nazwe gatunku ryby,
— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,
— rodzaj oprawienia,
— klase jakosci,
— sposob utrwalania,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
— o0znaczenie partii produkcyjnej
— kod kreskowy EAN-13
Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

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

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

24 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywno$ci u odbiorcy.

KARMAZYN FILET Z/S

opis wg stownika CPV
kod CPV

15220000-6
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania karmazyna mrozonego fileta

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego karmazyna mrozonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdélne wymagania i badania

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364

— z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z
poézn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja
Karmazyn mrozony filet z/s
Pfat miesa z karmazyna o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa ze skoérg bezi wyrostkow
oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony; filety utozone warstwowo w bloki
z zastosowaniem przekfadek z folii umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdego fileta (shatter pack)
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
12 Brak oznak rozmrozenia, filety cate, bez obcych
Wyglad zanieczyszczen; tkanka miesna jasna (bez przekrwien i

przebarwien), o naturalnej barwie charakterystycznej dla
karmazyna, niedopuszczalna obecnos$¢ pasozytéw;

13. Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
Oprawienie krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci,
kosci, osci, skrzepow krwi;
14. | Sprezystosc¢ tkanki Sprezysta po rozmrozeniu do ostabionej, nie rozpadajaca PN-A-86767
miesnej sie, nie dopuszczalna zbyt miekka i mazista;
15. Zapach wiasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu
Zapach zapach ryby $wiezej dla danego gatunku ryb, nie

dopuszczalny gnilny

16. Klasa |

17. | Masa pojedynczego
fileta, nie mniej niz, g

113-170g (4-6 0z)
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18. Opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony,
wewnetrzne: folia; warstwy filetéw przetozone folia,
Opakowanie, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo
opakowanie oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowg
transportowe, rodzaj zawartosci ryby, elementy nie posklejane w jedng bryte
mrozenia (tafle), tatwe wydobywanie pojedynczych elementéow

(pojedynczych filetéw) z bloku bez koniecznosci
rozmrazania catosci;

19. SHP ,shatter pack”: uktadane warstwy filetow

Sposob mrozenia poprzektadane foliowymi przektadkami umozliwiajgce
wybieranie pojedynczych ptatéw rybnych

20. | zawartos¢ glazury Pozadana: 3-5% wagi ryby

21. . Swoisty, wtasciwy dla karmazyna; nie dopuszcza sie
Smak | za_pach po smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
ugotowaniu jelkiego

22. | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla mintaja;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?526,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?7.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-86752.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: blok filetéw utozony warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii
umozliwiajgce tatwe oddzielenie pojedynczego fileta z warstwy tzw. shatter pack. Dopuszcza sie
pojedyncze przypadki filetdw przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzielic.

5.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe zawierajgce wielokrotnosé opakowania jednostkowego.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi, czyste bez obcych zapachdéw oraz wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowanie zbiorcze powinno zabezpieczy¢ filety przed
Zniszczeniem, zanieczyszczeniem i wysuszka.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

6 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete w jezyku Polski z nastepujacymi danymi:

25 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

27 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,
— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— Wartosc¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?25,
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®*.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

MIETUS KROLEWSKI TUSZA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15220000-6
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mietusa tuszy

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mietusa tuszy przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86752 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone — Pobieranie probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364

— z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z
pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnoéci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);

1.3 Definicja

Mietus krolewski tusza

Tusza migsa z mietusa pozbawiona gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi) cieciem
skosnym lub prostym, z ptatami brzusznymi przecietymi lub $cietymi poza otwér odbytowy i usunietymi
wnetrznosciami, bilona otrzewna usunieta, zamrozony; tusze utozone warstwowo w bloki
z zastosowaniem przekfadek z folii umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdej tuszy (shatter pack)

28 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

23 Brak oznak rozmrozenia, tusze cate, bez obcych
zanieczyszczen,; tkanka miesna jasna (bez przekrwien i

Wyglad przebarwien), o naturalnej barwie charakterystycznej dla
mietusa, niedopuszczalna obecnos¢ pasozytow;
24. Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
Oprawienie krawedzi; nie dopuszcza sie pozostato$ci wnetrznosci,
kosci, osci, skrzepow krwi;
25. | Sprezystosé tkanki Sprezysta po rozmrozeniu do ostabionej, nie rozpadajgca
miesnej sie, nie dopuszczalna zbyt miekka i mazista;
26. Zapach wiasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu
Zapach zapach ryby $wiezej dla danego gatunku ryb, nie
dopuszczalny gnilny
27. | Klasa |
28. p."asa pojedynczego | 34 4004
ileta, nie mnigj niz, g
29. Opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, PN-A-86767
wewnetrzne: folia; warstwy filetow przetozone folig,
Opakowanie, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo
opakowanie oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowg
transportowe, rodzaj zawartosci ryby, elementy nie posklejane w jedng bryte
mrozenia (tafle), tatwe wydobywanie pojedynczych elementow

(pojedynczych filetéw) z bloku bez koniecznosci
rozmrazania catosci;

30. SHP ,shatter pack”: uktadane warstwy tusz

Sposéb mrozenia poprzektadane foliowymi przektadkami umozliwiajgce
wybieranie pojedynczych ptatéw rybnych

31. | Zawartos¢ glazury Pozadana: 3-5% wagi ryby

32. | Smak i zapach po Swoisty, wlasciwy dla mietusa; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego

33. | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla mietusa;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie
zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?29.%0,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems3?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
12 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-86752.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

2% Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

31 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: blok tuszy uflozony warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii
umozliwiajgce tatwe oddzielenie pojedynczego tuszy z warstwy tzw. shatter pack. Dopuszcza sie
pojedyncze przypadki filetéw przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie fatwo rozdzielié.

5.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe zawierajgce wielokrotnos¢ opakowania jednostkowego.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi, czyste bez obcych zapachéw oraz wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowanie zbiorcze powinno zabezpieczy¢ filety przed
zniszczeniem, zanieczyszczeniem i wysuszka.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete w jezyku Polskim z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— Wartos¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znhaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem32.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

LOSOS FILET

opis wg stownika CPV
kod CPV

15220000-6
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania filetéw z fososia.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego filetéw z tososia przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

32 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):
— PN-A-86754 Ryby i inne zwierzeta wodne — Lososie swieze i mrozone
— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspodlne wymagania i badania
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenn w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z pézn. zm.)
1.3 Definicja
tosos filet
Ptat z miesa tososia o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skory
i wyrostkéw oscistych kregostupa, bfona otrzewna i zebra usuniete
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skorze
dopuszcza sie przezroczysty $luz; niedopuszczalna
obecnos¢ pasozytow
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostato$ci wnetrznosci
3 | Sprezystosc tkanki Sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka lub mazista
miesnej
4 | Barwa Tkanka miesna o naturalnej barwie, charakterystycznej PN-A-86767
dla tososia, dla tososi hodowlanych dopuszcza sie
rézowg
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego fososia
6 | Zapach i smak po Swoisty, niedopuszczalny jetki, gorzki, kwasny lub inny
ugotowaniu obcy
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla tososia,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem33,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems34,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-86752.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

33 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

34 Rozporzagdzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny stanowi¢ pojemniki plastikowe (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig), wytozone rozdrobnionym lodem.
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta w jezyku Polskim, zawierajgca nastepujace
dane:
— nazwe gatunku ryby,
— rodzaj oprawienia,
— sposo6b utrwalania,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,
— warunki przechowywania,
— o0znaczenie partii produkcyjnej
— klase jakosci
— kod kreskowy EAN-13
Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 raz w tygodniu*.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

LOSOS WEDZONY PLASTRY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15234000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania tososia wedzonego w plastrach.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego tososia wedzonego w plastrach przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone - Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-86783 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci wody

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
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w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicja

Losos wedzony w plastrach

Plastry z tososia, bez skory i osci, poddany solankowaniu i podsuszany a nastepnie utrwalany przez
nasycanie sktadnikami dymu wedzarniczego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Wady niedopuszczalne ryb wedzonych:

- zapach i smak miesa: jelki, gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- mazista tekstura tkanki miesnej,

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajacy wyglad,
- zanieczyszczenia przez szkodniki: muchy, szczury,

- obecnos¢ plechy plesni.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Plastry cate, bez obcych zanieczyszczen, barwa
charakterystyczna dla danego gatunku ryby
2 | Tkanka migsna | Jedrna, rownomiernie uwedzona; migso soczyste, delikatne PN-A-86772
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla tososia wedzonego, niedopuszczalny
jetki, gorzki, plesni, gnilny, inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos$¢ soli kuchennej, % 6-9 PN-A-86739
2 | Zawartos¢ wody, % 35-60 PN-A-86783

Zawartos¢ zanieczyszczen oraz substancji dodatkowych w produkcie zgodnie =z aktualnie
obowiazujgcym prawem?35:36,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems37.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-86752.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

3% Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

87 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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5.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe: wyttoczki plastikowe lub papierowo plastikowe opakowanie zgrzane
prézniowo

Opakowanie zbiorcze: pudto kartonowe wytozone.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete w jezyku Polskim z nastepujgcymi danymi:
— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PSTRAG FILET

opis wg stownika CPV
kod CPV
15220000-6
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pstraga fileta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pstraga fileta przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne Swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
— PN-A-86752 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone — Pobieranie prébek
— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1
z pozn. zm.)

1.3 Definicja

Pstrag filet

Ptat migsa z pstrgga o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostatych czesci

anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skory

i wyrostkéw oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete; klasa |

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Wady niedopuszczalne ryb:

- zapach miegsa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- smak miegsa: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy,

- mazista, wysuszona tekstura tkanki miesnej,

- wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajgcy wyglad.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skorze
dopuszcza sie przezroczysty Sluz,
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpanych krawedzi,
nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci
3 | Sprezystosc¢ tkanki Tkanka miesna sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka
miesne;j lub mazista
4 | Barwa tkanki miesnej | Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla
pstraga PN-A-86767
5 | Zapach Swoisty
6 | Zapach i smak po Swoisty, wiasciwy dla Swiezego pstraga, nie dopuszcza
ugotowaniu sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
Zjetczatego
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla pstraga,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem38,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems3°.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

4 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek
Wedtug PN-A-86752.
4.2 Metody badan

38 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) wytozonych rozdrobnionym lodem
naturalnym.

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— Wartos¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?0.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PSTRAG SWIEZY PATROSZONY Z GLOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15220000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pstrgga swiezego.

40 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pstraga swiezego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):
— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z pozn. zm.)
1.3 Definicja
Pstrag swiezy patroszony z glowa
Tusza miesa z pstraga patroszonego z gtowg wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi)
cieciem skosnym lub prostym, z ptatami brzusznymi przecietymi lub scietymi poza otwér odbytowy i
usunietymi wnetrznosciami, bfona otrzewna usunieta, klasa |
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Wady niedopuszczalne ryb:
- zapach miegsa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy,
- smak miesa: jefki, kwasny, gorzki, inny obcy,
- mazista, wysuszona tekstura tkanki miesnej,
- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajgcy wyglad.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Tusza wraz z gtowg cate, bez obcych zanieczyszczen, na
skorze dopuszcza sie przezroczysty $luz,
2 | Oprawienie Powierzchnie cig¢ gtadkie, bez poszarpanych krawedzi,
nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci
3 | Sprezystos¢ tkanki Tkanka miesna sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka
miesne;j lub mazista
4 | Barwa tkanki miesnej | Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla
pstraga PN-A-86767
5 | Zapach Swoisty
6 | Zapach i smak po Swoisty, wtasciwy dla $wiezego pstraga, nie dopuszcza
ugotowaniu sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
Zjetczatego
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla pstraga,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem4L,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?2.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

41 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

42 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Prébki nalezy pobiera¢ w taki sposob, aby jakosé pobranego materiatu nie ulegta zmianie i prébka
miata charakter reprezentatywny. Wyznaczanie opakowan, z ktérych bedg pobierane probki oraz
pobieranie probek powinno odbywac sie sposobem losowym na $lepo. Sprzet i naczynia powinny by¢
czyste, wolne od obcych zapachéw i nie mogg wptywac na jakos¢ probki.

Pobieranie prébki ogdlnej ryb nie opakowanych- probke ogdlng uzyskuje sie przez pobranie probek
pierwotnych porcjami po okoto 1kg, a w przypadku ryb o masie powyzej 1kg, po 1 sztuce z ré6znych
miejsc w partii. Liczebnos¢ prébki wedtug tablicy 2, w przypadkach spornych wg tablicy 3.

Tablica 2
Masa ryb w partii, | Do 8 9-500 501-3200 3201-10000 Powyzej 10000
kg
Masa ryb w wszystkie 8 13 20 32
prébce ogdinej, kg
(liczebnos¢)
Tablica 3
Masa ryb w partii, | Do 13 14-500 501-1200 1201-10000 Powyzej 10000
kg
Masa ryb w wszystkie 13 20 32 50
prébce ogdinej, kg
(liczebnos¢)

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie: wszystkie objete zamdéwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) wylozonych rozdrobnionym lodem
naturalnym.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachodw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

SANDACZ MROZONY FILET

opis wg stownika CPV
kod CPV
15220000-6

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sandacza mrozonego fileta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego sandacza mrozonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):
— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne sSwieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
— PN-A-86752 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone — Pobieranie probek
— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1
z pézn. zm.)
— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008
r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);
1.3 Definicja
Sandacz mrozony filet
Plat miesa z sandacza o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez wyrostkéw oscistych
kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne i fizyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrozonych i po rozmrozeniu
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczeh; tkanka
miesna jasna (bez przekrwien i przebarwien), o
naturalnej barwie charakterystycznej dla
sandacza; niedopuszczalna obecno$¢ pasozytow;
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci
wnetrznosci, kosci, osci, skrzepdw krwi
3 | Sprezystosc tkanki | Sprezysta do ostabionej; niedopuszczalna zbyt
miesnej miekka i mazista
4 | Zapach Charakterystyczny dla sandacza
PN-A-86767
Smak i zapach po Swoisty, wlasciwy dla $wiezego sandacza; nie
ugotowaniu dopuszcza sie smaku obcego lub gorzkiego i
zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla
ugotowaniu Swiezego sandacza; dopuszcza sie lekko migkkg
7 | Masa pojedynczego
fileta, nie mniej niz, 110
9
8 | Zawartos¢ glazury,
%(m/m), nie wiecej 10
niz

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem?3:44,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?s.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

5 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Badania

4.1 Pobieranie probek
Wediug PN-A-86767.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

43 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

4 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii umozliwiajgcych tatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudta kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzielic.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ filety przed zniszczeniem, zanieczyszczeniem, wysuszka,
powinny by¢ cate (bez uszkodzen mechanicznych), czyste, bez obcych zapachéw oraz wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— Wartos¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?6.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SLEDZ MARYNOWANY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15240000-2
1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania $ledzia marynowanego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego $ledzia marynowanego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

46 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-86780 Przetwory rybne. Marynaty

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane. Badanie jako$ci

— PN-A-86781 Przetwory rybne marynowane. Pobieranie prébek.

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740
z pézn. zm.)

1.3 Definicja

1.3.1 Filety sledziowe

Platy miesa $ledzia o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielone od pozostatych czesci

anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skory, bez

wyrost’kéw oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete

1.3.2 Sledz marynowany

Przetwér otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z uzyciem octu i soli kuchennej) ryb (filetow

Sledziowych) z ewentualnym dodatkiem warzyw (cebula, marchew), innych srodkéw spozywczych i

dozwolonych substancji dodatkowych, w zalewie, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zapach Charakterystyczny dla sledzi, Srodkow
spozywczych i sposobu przygotowania,
niedopuszczalny zapach zjetczaty, gnilny,
chemiczny, stechty lub inny obcy
2 | Barwa
- zalewy Charakterystyczna dla_ uzy_tych sktadnikow i PN-A-86782
sposobu przygotowania, niedopuszczalna barwa
-ryb zmieniona
Tkanka miesna jasna o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla sledzi
3 | Konsystencja
zalewy Charakterystyczna dla danej zalewy octowej
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4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcoéw rybnych,
srodkow spozywczych i zastosowanej technologii,
niedopuszczalny smak zjetczaty, gorzki lub inny

obcy
5 | Tekstura miesa | Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i
ryb zastosowanej technologii, niedopuszczalna

mazista lub twarda
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Stosunek masy sledzi odcieknietych
do deklarowanej masy netto, 60
%(m/m), nie mniej niz
2 | Zawartos¢ soli (m/m), % nie mniej
15 PN-A-86782

niz

3 | Zawartos¢ kwasu octowego (m/m),
% nie mniej niz

4 | pH nie wyzsze niz 4,5

1,0

Zawartos¢ zanieczyszczen oraz dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem47:48,
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 ggI;terle z rodzaju Salmonella w nieobecne PN-EN ISO 6579
2 | Bakterie z grupy coliw 1 n=sc=1 PN-ISO 4831
grupy 9 m=0(0,1g); M=0 (0,01 g)

n — liczba prébek badanych z partii

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M

m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadawalajgce

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem*.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 5 kg.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem>°.
4 Trwatosé

47 Rozporzagdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

48 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

49 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

50 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Wediug PN-A-86781.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie: wiaderko plastikowe — 5kg (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
zywnoscig).

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:
— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— Warto$¢ procentows (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znhaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem5?.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

51 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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SLEDZ PO KASZUBSKU

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15241200-1 8905PL0000280
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania $ledzia po kaszubsku.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego $ledzia po kaszubsku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-86780 Przetwory rybne - Marynaty

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane - Badanie jakosci

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

— Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740
z poézn. zm.)

1.3 Definicja

1.3.1 Filety sledziowe

Platy miesa S$ledzia o nieregularnej wielkodci i ksztalcie, oddzielone od pozostatych czesci

anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skoéry, bez

wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete

1.3.2 Sledz po kaszubsku
Przetwér otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z uzyciem octu i soli kuchennej) ryb (filety
Sledziowe) z ewentualnym dodatkiem warzyw (cebula), innych $rodkéw spozywczych i dozwolonych
substancji dodatkowych, w zalewie pomidorowej, przeznaczony do bezposredniego spozycia
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych ryb, srodkow
spozywczych i sposobu przygotowania, niedopuszczalny
zapach zjetczaty, gnilny, chemiczny, stechty lub inny obcy

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw i sposobu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona PN-A-86782
-ryb Jasnokremowa do kremowej,
- zalewy Pomarahczowa
3 | Konsystencja Charakterystyczna dla danej zalewy pomidorowe;j -
zalewy zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy
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4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw rybnych,
Ssrodkoéw spozywczych i zastosowanej technologii,
niedopuszczalny smak zjetczaty, gorzki lub inny obcy

5 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i

ryb zastosowanej technologii, niedopuszczalna mazista lub
twarda

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Stosunek masy $ledzi
odcieknietych do deklarowanej 60
masy netto, %(m/m), nie mniej
niz
2 | Zawartos¢ warzyw (m/m), % 10
nie mniej niz PN-A-86782
3 Zavygrtgéc’: soli (m/m), % nie 15
mniej niz ’
4 | Zawarto$¢ kwasu octowego 10
(m/m), % nie mniej niz ’
5 | pH nie wyzsze niz 45

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem?52:53,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579
2 | Bakterie z grupy coli w 1 n=5c=1 PN-ISO 4831
grupy 9 m=0(0,1g); M=0(0,01g)

n — liczba prébek badanych z partii

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M

m — wartos$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadawalajace

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem>54.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto wsadu powinna wynosic 5 kg.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem55.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Prébki nalezy pobiera¢ w taki sposob, aby jakos¢ pobranego materiatu nie ulegta zmianie i prébka
miata charakter reprezentatywny. Wyznaczanie opakowan transportowych, z ktérych bedg pobierane
prébki oraz pobieranie probek powinno odbywac sie sposobem losowym na $lepo z ré6znych miejsc
parti. Z jednego opakowania transportowego nalezy pobra¢ nie wiecej niz dwa opakowania

52 Rozporzagdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

5% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

54 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

55 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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jednostkowe.
Pobieranie probki ogdélnej i laboratoryjnej z partii marynat rybnych.
Z partii marynat rybnych pobra¢ liczbe opakowanh jednostkowych podang w tab. 4 kol.2

Tablica 4
Liczba opakowan Liczebnos$é probki
jednostkowych w Liczebnos¢ probki ogdlnej
partii Do oceny Do badan fizycznych i
organoleptycznej chemicznych
Do 51 3 3 3
51-150 5 5 4
151-500 8 8 7
Powyzej 500 13 13 10

Do badan fizycznych i oceny organoleptycznej pobra¢ z prébki ogdlnej liczbe opakowan
jednostkowych zgodng z tab. 4 kol. 3 i 4. Do badah chemicznych pobra¢ z prébki ogélnej metodg
losowg na $lepo liczbe opakowan zgodng z tab. 4 kol.4. Z kazdego w ten sposdb wybranego
opakowania pobra¢ okoto 200-300g miesa i tyle zalewy i dodatkéw, aby zachowac proporcje
skfadnikéw przewidziane odpowiednimi normami przedmiotowymi. Prébki ryb lub ich czesé¢ wraz
z zalewg z kazdego opakowania jednostkowego stanowi oddzielne prébki laboratoryjne.

4.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie: wiaderko plastikowe - 5kg (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
zywnoscig).

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— Warto$¢ procentowg (%) glazury

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?>8,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

56 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
CZESC Il - PRODUKTY GLEBOKO MROZONE

FLAKI ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania flakow zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu

handlowego flakéw zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej

dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego

(tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Flaki zamrozone

Wyréb przygotowany z podroboéw wotowych (flakéw) z dodatkiem warzyw, przypraw, poddany

w czasie procesu produkcyjnego petnej obrébce kulinarnej, utrwalony przez zamrozenie

w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, w postaci umozliwiajgcej spozycie po podgrzaniu

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Mieszanina sosu lub zalewy, flakéw wotowych
pocietych w paski z dodatkiem warzyw i przypraw PN-A-82350
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
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3 | Konsystencja
- sosu lub zalewy Lekko zawiesista do zawiesistej
-sktadnika podrobowego Miekka do lekko jedrnej

4 | Smak i zapach Typowy, bez obcych smakéw i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15
2 Zawartos¢ sktadnikéw podrobowych w stosunku do deklarowanej 35 PN-A 82350
masy netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem57) 58),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem>9).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?59),

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej zgrzewane o zawartosci od 1kg do 5kg,
wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

57 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

%8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

5% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

0 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— (gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemS®?.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —2 razy w miesigcu”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

PIEROGI Z MIESEM ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pierogdw z migsem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogéw z miesem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Pierogi z miesem zamrozone

61 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem z surowcow miesnych zawierajgcych nie
mniej niz — mieso wieprzowe 49%, wotowe 21%, ttuszcz wieprzowy, cebula, wioszczyzna, przyprawy,
utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrdbce cieplnej.

Nie dopuszcza sie stosowania do nadzienia pierogéw miesa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia
gtadka, wielko$¢ i ksztatt wyrobdéw wyréwnany w
opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt. od 25g do
30g); dopuszcza sie nietrwate zlepience powodujgce
rozpadanie sie przy niewielkim nacisku, dopuszcza sie
niewielkie oszronienia i uszkodzenia nie wptywajgce
na obnizenie walorow uzytkowych  wyrobdw,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, PN-A-82350
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) miesnego, bez obcych smakoéw i zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
. wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 1,5
5 Zawa}rto.éé pierogow r'ozkllejon.yc.h, popekanych, z wyciekiem 5 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem®2) 63),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawemS5,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem®9).

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

62 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

5 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

54 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

% Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane
z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$ciag.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znhaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemS®s.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PIEROGI RUSKIE ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw ruskich.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z miesem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

66 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi ruskie zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem nie mniej niz z surowcéw ziemniaczanych
(ptatki ziemniaczane) 14%, ser twarogowy 26%, dodatek warzywny w postaci podsmazanej cebulki,
utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia
gtadka, wielko$¢ i ksztalt wyrobdéw wyréwnany w
opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt. od 25g do
30g); dopuszcza sie nietrwate zlepience powodujace
rozpadanie sie przy niewielkim nacisku, dopuszcza sie
niewielkie oszronienia i uszkodzenia nie wptywajgce
na obnizenie walorow uzytkowych  wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw, PN-A-82350
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych skfadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z ciasta pierogowego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczano-twarogowego, bez obcych smakéw i
zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
. wedtug
1 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 15
5 Zawa}rto.éé pierogow r'ozkllejon.yc.h, popekanych, z wyciekiem 5 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem5) €8),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®°.

57 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do

zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?).
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane
Z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?..

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

0 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

7 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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PIEROGI ZE SZPINAKIEM | SEREM FETA ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw ze szpinakiem i serem feta zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw ze szpinakiem i serem feta zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi ze szpinakiem i serem feta zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem ze szpinaku z dodatkiem sera feta i innych
sktadnikéw zgodnych z recepturg (zawartos¢ szpinaku nie mniej niz 35%, sera feta nie mniej niz 8%)
utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrobce cieplne;j.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedug

1 | Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia gtadka,
wielkos¢ i ksztatt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza sie
nietrwate zlepiefnce rozpadajgce sie przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie PN-A-82350
wptywajgce na obnizenie walorow uzytkowych wyrobdw,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu

2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
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3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)

5 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i uzytego
(po obrébce kulinarnej) | nadzienia, bez obcych smakéw i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech w
p echy ymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 15
5 Zawgrto.sc pierogow r-ozkllejon.yc.r?, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wigcej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?2 73),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem7),

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane,
wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych.

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

72 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

® Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

s Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg,
wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, $ladow plesni
i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?78.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

SPOD DO PIZZY ZAMROZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15895100-9

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania spodu do pizzy zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego spodu do pizzy zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

76 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Spod do pizzy zamrozony

Wyréb uformowany z ciasta drozdzowego, utrwalony przez zamrozenie, przeznaczony po dodaniu

dodatkéw do przygotowywania pizzy, wymagajacy przed spozyciem dodatkowej obrdbki cieplnej

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Wyroby cate, bez uszkodzen, ksztatt okragty Ilub
prostokatny; barwa biatokremowa; niedopuszczalne objawy
plesnienia, psucia i rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej) PN-A-82350
3 | Konsystencja i struktura | Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny zakalec
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego ,
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalny: stechty, gorzki lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?7) 78),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?89)

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

77 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

80 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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5. Badania

5.1 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — opakowania foliowe, zgrzewane, wykonane 2z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems??,

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

NALESNIKI Z SEREM ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nalesnikéw z serem zamrozonych.

81 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nalesnikéw z serem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Nalesniki z serem zamrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 61% sera

twarogowego, poddane obrébce termicznej, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych

urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do

spozycia po podgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:lgzlzzdan
1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem z sera
twarogowego z rodzynkami, skltadane w chusteczke,
barwa ztocisto-brgzowa; wyroby wyréwnane
w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu
i wielkosci (masa 1szt. — 120g+5g); dopuszcza sie
nietrwate zlepience powodujgce rozpadanie sie przy
niewielkim nacisku, niewielkie oszronienie nie
wplywajgce na obnizenie waloréow uzytkowych
produktu; niedopuszczalne rozmrozenie produktu,
zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta i wyciek
nadzienia
2 | Wyglad Zachowany  ksztatt  wyrobu; niedopuszczalne PN-A-82350
( po podgrzaniu) rozerwanie ciasta i wyciek nadzienia
3 |Barwa
(po podgrzaniu)
- Ciasta Ztocisto-brgzowa
- hadzienia Od biatej do kremowej, w nadzieniu widoczne
brgzowe rodzynki
4 | Konsystencja i struktura
(po podgrzaniu)
- ciasta Miegkka, elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- nadzienia Niejednolita, zwarta
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5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego i nadzienia z sera
(po podgrzaniu) twarogowego z rodzynkami; niedopuszczalny: stechty,
jetki, gorzki lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawartosc¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 50 PN-A 82350

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawems8?) 83),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 259 nieobecne PN-EN ISO 6579
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102; M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3s4.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawems$9).
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

4.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii
PA/PE,

- torby z folii PE zgrzewane.

82 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do

zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

84 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

85 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

W kazdym opakowaniu powinno by¢ zapakowane po 10 lub 20 sztuk nalesnikéw z serem
zamrozonych.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowanh jednostkowych
w pudle powinna by¢é oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— (Qgramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znhaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®s.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

NALESNIKI Z OWOCAMI ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nalesnikow z owocami zamrozonych.

86 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nale$nikéw z owocami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczehh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Nalesniki z owocami zamrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem z owocéw i innych sktadnikow zgodnych
z recepturg (zawartos¢ owocow nie mniej niz 60%), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad Wielko$¢ i ksztalt charakterystyczne dla sposobu
uformowania wyrobow (np. rulonik, chusteczka),
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1szt.
100g); powierzchnia gtadka, dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréow uzytkowych
wyrobdéw, niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu

Barwa Kremowa do kremowozottej, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym, dopuszcza sie miejscowe
przeswity barwy charakterystyczne dla uzytego

PN-A-82350

nadzienia
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja
(po obrébce kulinarnej)
- ciasta Elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
- hadzienia Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw i stopnia

rozdrobnienia owocow
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5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta nalesnikowego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia owocowego, bez obcych smakow i
zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cech w
p echy ymagania wedtug
1 Zawarto§<’: soli, ylarnek masowy .wynotsz.ac.)./ %, Nie wiecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?”) 88),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems89).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?®9).

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
10 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane
z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:
— nazwe produktu,

87 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

% Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —2 razy w miesigcu”.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z kapustg i grzybami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogéw z kapusta i grzybami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

o Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Pierogi z kapustg i grzybami zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawarto$¢ gtéwnych sktadnikéw nadzienia
nie mniej niz: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty biatej, 5% pieczarek $wiezych, 2% pieczarek
suszonych, 2% grzybéw lesnych), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce
cieplnej.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztatt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia
gtadka, wielko$¢ i ksztatt wyrobdéw wyréwnany w
opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt. od 25g do
30g); dopuszcza sie nietrwate zlepience powodujgce
rozpadanie sie przy niewielkim nacisku, dopuszcza sie
niewielkie oszronienia i uszkodzenia nie wptywajgce
na obnizenie walorow uzytkowych  wyrobdw,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu
(po obrébce kulinarnej)
3 |Barwa
(po obrébce kulinarnej) PN-A-82350
- Ciasta Od jasnokremowej do kremowej, wyrownana w
opakowaniu jednostkowym
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
4 | Konsystencja
(po obrébce kulinarnej)
- Ciasta Elastyczna, miekka
- nadzienia Zwarta, miekka
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw =z ciasta pierogowego z
(po obrébce kulinarnej) nadzieniem z kapusty i grzybow; niedopuszczalny:
stechty, gorzki lub inny obcy
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtiug
1 | Zawartosc¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?9? 93),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN ISO 6579
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102, M = 5x10? PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M,

m — wartosc¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

92 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

9 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)
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Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®4.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?®5),

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii
PA/PE,

- torby z folii PE zgrzewane.

Opakowania wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatdw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujagcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— (gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znhaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®®.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

94 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

95 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91poz. 740 z pézn. zm.)

% Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

PIEROGI Z SEREM ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z serem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego pierogdéw z serem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Pierogi z serem zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem z sera — twardg potttusty 80% i innych
skfadnikéw zgodnych z receptura, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce
cieplnej.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(\)’(:)é'zzdan
1 | Wyglad Ksztalt potkolisty lub inny regularny, powierzchnia

gtadka, wielkos¢ i ksztalt wyrobow wyréwnany w

opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt. od 25g do

309g); dopuszcza sie nietrwate zlepience powodujgce

rozpadanie sie przy niewielkim nacisku, dopuszcza sie PN-A-82350

niewielkie oszronienia i uszkodzenia nie wptywajgce
na obnizenie waloréw uzytkowych  wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw,
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym
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3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)

5 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) z sera, bez obcych smakéw i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$c¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15
> Zawa}rto.sc Elerogow r_ozkllejon.ycll'_\, popekanych, z wyciekiem 10 PN-A 82350
nadzienia, % sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 40

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?®” 98),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®°.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?09),

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane
z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw pleéni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

97 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

9 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

100 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— (gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?92,
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

KNEDLE OWOCOWE ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15896000-5
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania knedli z owocami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego knedli z owocami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Knedle owocowe zamrozone

Potprodukty z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem z owocoéw i innych sktadnikéw zgodnie
z recepturg (zawartos¢ owocow nie mniej niz 15%), utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do
spozycia po obrobce cieplnej.

101 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ksztatt kulisty, produkty wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci
(masa 1szt. od 45g do 50g); dopuszcza sie nietrwate
zlepience powodujgce rozpadanie sie¢ przy niewielkim
nacisku, dopuszcza sie niewielkie oszronienia i
uszkodzenia nie wplywajgce na obnizenie waloréw
uzytkowych wyrobdéw, niedopuszczalne rozmrozenie
produktu
2 |Barwa Biato-kremowa, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym, dopuszcza sie przeswity barwy PN-A-82350
charakterystyczne dla uzytego nadzienia
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Miekka, wtasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego
(po obrébce kulinarnej) i nadzienia owocowego, bez obcych smakow
i zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
1 | Zawartos¢ soli, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,5 PN-A 82350
2 | Zawartos¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 18

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?02) 103),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?94.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?19%)

Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

102 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

103 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

104 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

105 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzeh mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 20 kg, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$ciag.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi. Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, $ladéw plesni i uszkodzenh
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— (Qgramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znhaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?96,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PYZY ZIEMNIACZANE Z MIESEM ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15896000-5
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych z migsem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego pyz ziemniaczanych z migsem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

106 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z 20.12.2006, s 5 z p6ézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Pyzy ziemniaczane z migsem zamrozone

Potprodukty z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem miesnym, utrwalone przez zamrozenie
w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Wyréwnane w opakowaniu jednostkowym pod wzgledem
ksztattu i wielkosci (masa 1szt. od 45g do 50g); dopuszcza
sie nietrwale zlepience powodujgce rozpadanie sie przy
niewielkim nacisku, dopuszcza sig niewielkie oszronienia i
uszkodzenia nie wptywajgce na obnizenie walorow
uzytkowych  wyrobdw, niedopuszczalne rozmrozenie
produktu.
2 |Barwa Typowa dla wyrobéw z ciasta ziemniaczanego, wyréwnana
w opakowaniu jednostkowym, dopuszcza sie przeswity
barwy charakterystyczne dla uzytego nadzienia PN-A-82350
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobow
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) miesnego, bez obcych smakdéw i zapachéw
5 | Konsystencja Ciasta — elastyczna
(po obrébce kulinarnej) Nadzienia — miekka, nierozpadajgca sie, wiasciwa dla
uzytych skfadnikoéw i stopnia rozdrobnienia miesa i
dodatkow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
1 Zawarto§<’: soli, Lljlar.nek masowy .wyno?z.acly./ %, Nie wiecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie
z aktualnie obowigzujgcym prawem?07) 108),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?0°.

107 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

198 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

109 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

Masa netto

Masa netto produktu powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?19

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1. Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

4.2. Metody badan

4.2.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2

4.2.2. Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane
z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi. Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?i,

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

TRUSKAWKA ZAMROZONA

110 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15332400-8
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania truskawek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego truskawek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A 75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badanh

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Truskawki zamrozone

Truskawki cate utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej

niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Jednolitos¢ odmianowa Owoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce bez szypulek, cate, sypkie, nieoblodzone, bez
trwatych zlepiencow;
dopuszcza sie oszronienie owocéw
3 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotnos¢ Owoce zdrowe
5 | Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Ostabiona, z wyciekiem soku, owoce nieznacznie
utracity naturalny ksztatt
6 | Smak izapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachéw i
w stanie rozmrozonym posmakéw obcych
7 | Minimalna $rednica owocu,
mm 15

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wigcej niz 15
Zawartosé owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 10
5 |- pokruszonych 5
- nieksztattnych 2
- oblodzonych 5
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartos¢é owocow, % (m/m), nie wigcej niz:
- przejrzatych 12
3 . ;
- niewybarwionych 8
- zielonych 1
Zdrowotno$¢:
- zawarto$¢ owocow ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie PN-A 75051
4 | wiecej niz 5
- zawartos¢ owocow zepsutych, sztuk na 1000g owocdw, nie wiecej
niz 1
5 Suma wad z wyjatkiem jednolitosci odmianowej i owocéw 30
oblodzonych, % (m/m), nie wiecej niz
6 Zawarto$¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,cm? na 500g >
owocdw, nie wiecej niz
7 Zawartos¢ owocow z pozostatoscig nasady szyputki, sztuk na 5009 >
OWOCOw, nie wiecej niz
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05
9 Wielkos¢, zawartos¢ owocow, o srednicy od 12mm do 15mm
%(m/m), nie wiecej niz 1

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?12) 113) 114),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?19),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?16),

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

112 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

113 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

114 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

115 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

116 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatébw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi. Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, Sladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znhaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?1’,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

CZARNA PORZECZKA ZAMROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15332400-8
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania czarnych porzeczek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego czarnych porzeczek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

1 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Czarne porzeczki zamrozone

Owoce porzeczki czarnej utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Owoce cate, sypkie, odszyputkowane, nie popekane,
nie zdeformowane, nie podsuszone, nie oblodzone
bez trwatych zlepiencow; dopuszcza sie owoce lekko
odksztatcone;
zlepience nietrwate i nieznaczne oszronienie owocow
nie stanowig wady
2 | Barwa w stanie Ciemnogranatowa z odcieniem fioletowym
rozmrozonym
3 | Dojrzatosé Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
4 | Zdrowotnosé Owoce zdrowe, wolne od oznak zaple$nienia, gnicia i
fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez PN-A-75051
choroby lub szkodniki
5 | Wielkos¢ Minimalna srednica owocow 5mm
6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
8 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachoéw i
w stanie rozmrozonym posmakéw obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
- uszkodzonych 4
1 |- podsuszonych 3
- popekanych 20
- Zlepiencow trwatych 5 PN-A-75051
Zawarto$¢ owocow ( po rozmrozeniu),%(m/m), nie wiecej niz:
2 |- o barwie bordowoczerwonej 10
- 0 barwie zielonej 1
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3 Zawartos¢ owocow zepsutych i z objawami chorobowymi, %(m/m),
nie wiecej niz 0,5
Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, na 500g
4 | owocow, cm?, nie wiecej niz 2
- w tym szyputek dtugich, sztuk 1
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?118) 119) 120),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2Y).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?22),

3. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi. Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

118 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

119 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

120 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

121 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

122 \Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?23,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywno$ci u odbiorcy.

SLIWKA ZAMROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15332400-8
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sliwek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sliwek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z pdézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Sliwki zamrozone

Sliwki cate lub potéwki, bez pestek, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do

temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

123 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).

str. 70



Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Jednolito$¢ odmianowa Owaoce praktycznie jednolite odmianowo w partii
2 | Wyglad Owoce cate lub potdéwki, o zblizonej wielkosci,
niepomarszczone, hieoblodzone bez zlepiencow
trwatych;
zlepience nietrwate i nieznaczne oszronienie owocow
nie stanowig wady
3 | Barwa skorki i migzszu Typowa dla danej odmiany
4 | Dojrzatosc¢ Owoce w stanie dojrzato$ci konsumpcyjnej
5 | Zdrowotnos$é Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplednienia i fermentacji oraz od uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki PN-A-75051
6 | Zanieczyszczenia Owoce czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i zanieczyszczen pochodzenia roslinnego
oraz fragmentow pestek*; nie dopuszcza sie
zanieczyszczeh obcych
7 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- w stanie rozmrozonym Lekko ostabiona, z nieznacznym wyciekiem soku
8 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco
w stanie rozmrozonym ostabiony, bez zapachéw i posmakéw obcych
9 | Minimalna $rednica
poprzeczna, w milimetrach 20

*Obecnos¢ fragmentu pestki w pojedynczej probce czyni jg wadliwg. Liczba wadliwych probek z obecnoscig fragmentéw pestek
nie moze przekracza¢ dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie p.2.2 PN-A-75051.
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ owocow innych odmian % (m/m), nie wiecej niz 5
2 | Zawartos$¢ fragmentéw mniejszych niz 4 owocu, %(m/m), nie wigcej niz 10
Zawartos¢é owocow,%(m/m), nie wigcej niz:
3 |- 0 innym zabarwieniu skorki 5
- ze zmianami oksydacyjnymi 5
Zawartos¢ owocow, % (m/m), nie wiecej niz:
4 |- niedojrzatych 4
- przejrzatych 7
Zawarto$¢ owocow catych lub potéwek, sztuk na 1000g, nie wiecej niz: PN-A 75051
5 |- robaczywych 2
- uszkodzonych przez choroby lub szkodniki 3
6 Zawartos¢ owocow o srednicy mniejszej do 5mm niz minimalna $rednica 10
poprzeczna, %(m/m), nie wiecej niz
7 Z.a!wartoéé zanieczyszczen pochodzenia roslinnego,%(m/m), nie wiecej 0.03
niz '
8 | Zawarto$c¢ pestek, sztuk na 5000g owocow” 2
9 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

*tolerancja dotyczy prébki pochodzacej z sumy prébek jednostkowych, pobranych przy ocenie partii

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?124) 125) 126),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

124 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

125 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

126 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

str. 71




Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?127,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?128),

4. Trwatosé

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi. Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, $ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujagcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2°,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

127 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

128 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)

129 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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KAPUSTA BRUKSELSKA ZAMROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331170-9

1 Wstep

1.1. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania kapusty brukselskiej zamrozonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kapusty brukselskiej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

Rozporzagdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Kapusta brukselska zamrozona

Kapusta brukselska utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie
wyzszej niz -18°C

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Giowki obrane z zewnetrznych lisci ochronnych,
zwarte, z prawidtowo przycietym gtgbikiem, wolne od
Zlepiencow trwatych, nie uszkodzone mechanicznie;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa
- na powierzchni gtowki Zielona do zielonooliwkowej, praktycznie jednolita w
catej partii;
dopuszcza sie barwe zielonokremowg na powierzchni
nie wiekszej niz %2 powierzchni gtowki PN-A-75051
- na przekroju gtowki Zottokremowa
3 | Zdrowotnos$é Gtéwki zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia, gnicia oraz od uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki
4 | Wielko$é, mm Od 16mm do 32
5 | Zanieczyszczenia Glowki czyste, praktycznie wolne od zanieczyszczen
mineralnych i pochodzenia roslinnego; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
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6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna

7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla swiezej brukselki, bez
w stanie rozmrozonym zapachdw i posmakéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ gtowek, % (m/m), nie wigcej niz:
- luznych 10
- uszkodzonych mechanicznie 5
1 |- nieprawidiowo przycietych 20
- wolnych lisci 1
- Z oparzeling mrozowg 15
- Zlepiencow trwatych 5
Zawartos¢ gtéowek o barwie,%(m/m), nie wigcej niz:
5 |- zielonokremowej 25
- kremowej 10 PN-A-75051
- z ciemnym gtgbikiem na powierzchni przyciecia 5
3 Zdrowotnos$¢, zawartosé gtéwek uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk na 500g, nie wiecej niz 5
4 Zawartos¢ glowek o niewtasciwej wielkosci, %(m/m), nie wiecej 15
niz
5 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,05
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?130) 131) 132),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?33),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?134)
Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Przygotowanie prébek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji

Do 280 ml wrzgcej osolonej wody (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nie rozmrozonej
kapusty brukselskiej i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdjg¢
pokrywke i utrzymaé w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 5-7min, w zaleznosci od wielkosci
gtéwek, nastepnie odcedzi¢ na sicie.

5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

130 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

131 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

132 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

133 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

134 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi. Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byC¢ czyste, bez obcych zapachéw, $Sladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— (gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?35,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

FASOLA SZPARAGOWA ZAMROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331170-9

1 Wstep

1.1. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fasoli szparagowej zamrozone;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fasoli szparagowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

135 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddédw w zywnosci i paszy
pochodzenia rodlinnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

1.3 Definicja

Fasola szparagowa zamrozona

Fasola szparagowa w postaci strgkdw poprzecznie cietych na odcinki o dtugosci od 20mm do 40mm,
utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Odcinki strgkéw z obcietymi koncami o dtugosci od
20mm do 40mm, jednolite odmianowo, sypkie
nieoblodzone, wolne od zlepiencow trwatych, nie
uszkodzone mechanicznie; nieznaczne oszronienie
nie stanowi wady
2 | Barwa Intensywna zielona lub zétta, nie zbrgzowiata,
praktycznie jednolita w catej partii
3 | Dojrzatosé Odcinki stragkéw pochodzgce z fasoli mtodej
4 | Zdrowotnos¢ Odcinki strgkéw zdrowe, praktycznie wolne od oznak
zaplesnienia, gnicia oraz od uszkodzen PN-A-75051
spowodowanych przez choroby lub szkodniki
5 | Zanieczyszczenia Odcinki strgkéw czyste, praktycznie wolne od
zanieczyszczen mineralnych i pochodzenia roslinnego
6 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda
- po ugotowaniu Krucha, bez mgczystych ziaren, nieggbczasta,
niewtoknista
7 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezej fasoli, bez zapachéw i
posmakéw obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
Zawartos¢ odcinkow stragkow, % (m/m), nie wiecej niz
- uszkodzonych mechanicznie 5
- z oparzeling mrozowg 10
1 : ST o
- 0 niewfasciwej dtugosci 10
w tym o dtugosci ponizej10mm 2 PN-A-75051
- ze skazami 3
2 | Zawartos¢ wolnych ziaren, sztuk/500g, nie wigcej niz 5
3 Zawartos¢ odcinkow strgkdw o barwie zmienionej na powierzchni
przekroju ciecia, sztuk/500g, nie wiecej niz 3
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4 Z.a_wartos'c’: odcinkéw strgkow dojrzewajgcych,%(m/m), nie wiecej 10
niz
5 Zawartos¢ odcinkow strgkéw uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g, nie wiecej niz 4
6 | Zawartos$¢ niejadalnych koncdw strgka, sztuk/500g, nie wigcej niz 2
7 Zawartos¢ innych nieszkodliwych zanieczyszczeh pochodzenia
roslinnego, %(m/m), nie wiecej niz 0,05
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?36) 137) 138),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?39).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?49),

4. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Przygotowanie préobek do sprawdzenia barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena
organoleptyczna)

Do 280 ml wrzacej wody osolonej (maksymalnie 2g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g nierozmrozonej
fasoli i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdjg¢ pokrywke i
utrzymaé w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 4 min, po czym fasole odcedzi¢ na sicie.

5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi. Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i
zanieczyszczeniem, powinny byC czyste, bez obcych zapachdéw, $ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

136 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

187 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

138 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

139 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

140 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— (gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?42,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

ROZYCZKI KALAFIORA ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331170-9
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rézyczek kalafiora zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rézyczek kalafiora zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

141 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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1.3 Definicja
Rozyczki kalafiora zamrozone

Czesci rézy kalafiorowej, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czes$ci, z gtgbikami przycietymi
do 20mm, mierzac od nasady najblizszego rozgatezienia, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Roézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 15mm do
35mm, bez przerastajgcych zielonych listkow i innych
nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego, nieoblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa Rozyczki o barwie biatej do kremowozottawej, z
todyzkami i gtabikami o barwie biatej do lekko
seledynowej PN-A-75051
3 | Zdrowotnosé Roézyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna; fodyzki i gtabiki moga byc¢
nieznacznie jedrniejsze niz kwiatostan rézyczki
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego kalafiora, bez
(po ugotowaniu) zapachéw i posmakéw obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
. wedtug
Zawartos¢ rozyczek, % (m/m), nie wiecej niz:
- rozluznionych 10
- uszkodzonych mechanicznie 10
1 |- Zlepiencow trwatych 4
- oblodzonych 5
- z oparzeling mrozowg 6
- z gtgbikami dtuzszymi niz 20mm 10
- gtgbikow luzem 5
Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wigcej niz:
A - o barwie lekko zottej 15
2 | B - z innymi wadami barwy 7
C - z todyzkami i gtgbikami o barwie seledynowej 15
Suma A+B+C, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75051
Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wigcej niz:
- 0 niewfasciwej wielkosci, poza granicg dolng lub gérng grupy
3 wielko$ci:
- do 35mm 10
- powyzej 35mm 20
- pokruszonych 5
4 Zawartos¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
sztuk/500g, nie wiecej niz 5
Zawartos¢ zielonych listkdw i innych nieszkodliwych
5 - . . O S Lo
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm#/500g, nie wiecej niz 15
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03
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Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostato$ci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?142) 143) 144),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?45).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem146)

4. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2.2 Przygotowanie prébek do sprawdzenia smaku i zapachu oraz konsystencji (ocena
organoleptyczna)

Do 280 ml wrzacej osolonej wody (maksymalnie 1g soli kuchennej) wrzuci¢ 200g zamrozonych
rézyczek kalafiora i doprowadzi¢ do wrzenia pod przykryciem. Po ponownym zagotowaniu zdjg¢
pokrywke i utrzymac¢ w stanie powolnego wrzenia przez dalsze 6 min, po czym odcedzi¢ na sicie.

5.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujagcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— (gramatura

142 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

143 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

144 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

145 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

146 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?47.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

BROKUL ZAMROZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331170-9

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania brokutdow zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego brokutéw zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Brokut zamrozony

147 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Czesci rozy brokutu, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, utrwalone przez zamrozenie
w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Roézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 40 mm do 60
mm, z bardzo krotko przycieta todyzkg, bez
przerastajacych  zielonych listkdw i innych
nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
roslinnego, nieoblodzone, wolne od zlepiehncéw
trwatych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne
oszronienie nie stanowi wady
2 | Barwa Roézyczki o barwie zielonej, niedopuszczalne
przebarwienia np. .zzdtkniecia lub Zzbrgzowienia PN-A-75051
paczkéw kwiatowych
3 | Zdrowotnosé Roézyczki zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki
4 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego brokuta, bez
(po ugotowaniu) zapachéw i posmakéw obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Zawartos¢ rozyczek, % (m/m), nie wiecej niz:
- rozluznionych 5
- uszkodzonych mechanicznie 5
1 C
- Zlepiencow trwatych 2
- oblodzonych 2
- z oparzeling mrozowg 3
2 | Zawartos¢ rozyczek o innej barwie,%(m/m), nie wigcej niz: 1
Zawartos¢ rozyczek,%(m/m), nie wigcej niz: PN-A-75051
3 |- o niewtasciwej wielkosci 10
- pokruszonych 1
Zawartos$¢ rozyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki,
4 S
sztuk/500g, nie wiecej niz 1
Zawartos¢ zielonych listkdw i innych nieszkodliwych
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, cm?/500g, nie wiecej niz 0,5
6 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?148) 149) 150),

148 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

149 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

150 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?51),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

5 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?%2)

6 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw pleéni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znhaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?53,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

151 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

152 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)

153 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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Sugerowana realizacja dostaw —2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

MIESZANKA WARZYWNA DWUSKLADNIKOWA
ZAMROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331170-9
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej dwusktadnikowej zamrozonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszanki warzywnej dwusktadnikowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomdw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje

Mieszanka warzywna zamrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwoch lub
wiecej gatunkéw warzyw catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry, stupki lub paski,
blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach
do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2

Mieszanka warzywna dwusktadnikowa zamrozona

Mieszanka warzywna zamrozona (1.3.1) w skiad ktérej wchodzi marchewka (60%) i groszek zielony
(40%)

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad ogdiny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencéw
trwatych, praktycznie bez uszkodzeh mechanicznych i
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
2 | Wyglad i barwa sktadnikéw PN-A-75051
- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla
zamrazalnictwa
- marchew Kostki 0 barwie pomaranczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnosé Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachéw i
ugotowaniu posmakéw obcych
S |Konsystencia PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu ostabiona, wykazujgca dla wszystkich sktadnikéw
jednolity stopien miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
Wyglad ogolny, zawartos¢, % (m/m), nie wiecej niz:
- warzyw pokruszonych 4
1 |- Zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztaicie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
- kostek warzyw, % (m/m) , nie mniej niz 20 PN-A-75051
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
5 |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie z6ttej 5
3 | taczna suma wad barwy marchwi, punktdw, nie wigcej niz 30 PN-A-78600
4 Zawartos¢ sktadnikéw warzywnych uszkodzonych przez choroby i
szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6
5 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie
wiecej niz 0,2
Zawartos¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscig skorki,
6 szt/500g mieszanki, nie wiecej niz 4 PN-A-75051
7 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04
8 Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikéw mieszanki, +20
%(m/m) -

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?154) 155) 156),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?°7,

pozostatosci

154 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
%5 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)
156 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych

dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?%8)
Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.

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

6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?9,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

157 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
1%8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

159 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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MIESZANKA WARZYWNA TRZYSKLADNIKOWA
ZAMROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331170-9
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki warzywnej trzysktadnikowej zamrozone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mieszanki warzywnej trzysktadnikowej zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

— PN-A-78600 Marchew zamrozona

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje

1.3.1

Mieszanka warzywna zamrozona

Produkt otrzymany przez wymieszanie, w okreslonym recepturg stosunku masowym, dwdéch lub
wiecej gatunkow warzyw zamrozonych catych lub pokrojonych w kostke lub inne formy, np. plastry,
stupki lub paski, blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych
urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

1.3.2

Mieszanka warzywna trzysktadnikowa zamrozona

Mieszanka warzywna zamrozona(1.3.1) w skfad ktérej wechodzi marchewka(40%), groch zielony(30%)
i fasola szparagowa (30%)

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\:’c;ﬁ'?jzdan
1 | Wyglad ogodiny Warzywa sypkie, nie oblodzone, wolne od zlepiencow
trwatych, praktycznie bez uszkodzeh mechanicznych i
. ety A PN-A-75051
oparzeliny mrozowej; nieznaczne oszronienie nie
stanowi wady
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2 | Wyglad i barwa sktadnikéw
- groch zielony Ziarna o barwie zielonej, o optymalnej dojrzatosci dla
zamrazalnictwa
- fasola szparagowa Strgki poprzecznie ciete na odcinki, z obcigtymi
koncami, o barwie zielonej lub zoitej w zaleznosci od
odmiany; pojedyncze wolne ziarna nie stanowig wady
- marchew Kostki o barwie pomaranczowoczerwonej , barwa
rdzenia zblizona do barwy kory PN-A-78600
3 | Zdrowotnosé Sktadniki warzywne zdrowe, praktycznie bez
uszkodzen spowodowanych przez szkodniki oraz
zmian chorobowych
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla warzyw, bez zapachéw i
ugotowaniu posmakéw obcych
5 |Konsystencja PN-A-75051
- w stanie zamrozonym Twarda, krucha
- po ugotowaniu ostabiona, wykazujgca dla wszystkich sktadnikéw
jednolity stopier miekkosci
6 | Zanieczyszczenia Warzywa czyste, praktycznie bez zanieczyszczen
pochodzenia roslinnego i mineralnych; nie dopuszcza
sie zanieczyszczen obcych
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
. wedtug
Wyglad ogdlny, zawartosc¢, % (m/m), nie wiecej niz:
- warzyw pokruszonych 4
1| Zlepiencow trwatych 7
- kostek warzyw o nieregularnym ksztaicie 80
- fragmentow kostek warzyw 20
- kostek warzyw, %(m/m), nie mniej niz: 20 PN-A-75051
Zawartos¢ ziaren grochu,%(m/m), nie wiecej niz:
o |- przejrzatych 15
- uszkodzonych mechanicznie 10
- 0 barwie zéttej 5
3 | taczna suma wad barwy marchwi, punktéw, nie wiecej niz 30 PN-A-78600
Zawartosé odcinkow strgkéw fasoli, %(m/m), nie wigcej niz:
- uszkodzonych mechanicznie 5
4 ; .
- dojrzewajacych 15
- 0 zmienionej barwie na powierzchni przekroju ciecia 2
5 Zawartos¢ sktadnikéw warzywnych uszkodzonych przez choroby
i szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie wiecej niz 6
6 Zawartos¢ zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, %(m/m), nie PN-A-75051
wiecej niz 0,2
7 Zawartos¢ kostek lub innych fragmentow z pozostatoscig skorki, 4
szt/500g mieszanki, nie wiecej niz
8 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,04
19 Dopuszczalne odchylenia zawartosci sktadnikéw mieszanki, +20
%(m/m) -

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?160) 161) 162),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?63),

pozostatosci

160 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
161 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)
162 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych

dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?64),

4. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza sie pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.

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

6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?65,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

163 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

164 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

165 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PYZY ZIEMNIACZANE ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15312000-8

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania pyz ziemniaczanych zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pyz ziemniaczanych zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Pyzy ziemniaczane zamrozone

Wyroby uformowane z ciasta ziemniaczanego, bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplne;j.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt kulisty, wyroby wyréwnane w opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosSci
(masa 1szt. od 40g do 50g); dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych
wyrobéw;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia, PN-A-82350
rozmrozenie produktu
2 |Barwa Typowa dla wyrobéw 2z ciasta ziemniaczanego,
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym,
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta ziemniaczanego, bez
(po obrébce kulinarnej) obcych smakoéw i zapachéw
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5 | Konsystencja Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego,
(po obrébce kulinarnej) jednolita, miekka, lekko porowata

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$c¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82350

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?66) 167),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?8).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?169),

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

166 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

187 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

168 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

169 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?70,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

KLUSKI SLASKIE ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania klusek slgskich zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego klusek slgskich zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badanh

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Kluski slagskie zamrozone

Produkty uformowane 2z ciasta ziemniaczanego (zawierajgcego w sktadzie 19% ptatkéw
ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrdbce
cieplnej.

170 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met&zﬁlzzdan
1 | Wyglad Ksztatt  kulisty, powierzchnia gftadka; produkty
wyrownane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielko$ci; dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych
produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia, popekanie,
zabrudzenie powierzchni, rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu
(po obrébce kulinarnej) PN-A-82350
3 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyréwnana w
(po obrébce kulinarnej) opakowaniu jednostkowym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego,
(po obrébce kulinarnej) elastyczna, miekka, niedopuszczalna luzna,
rozpadajgca sie lub zbyt twarda
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z gotowanego ciasta
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczanego; niedopuszczalny: stechty, gorzki lub
inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metvc\):)él?‘agdan
1 | Zawartosc¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?171) 172),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 259 nieobecne PN-ENI1SO 6579
2 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102; M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M,

m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?73,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?74),
4 Trwatosé

171 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
172 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw

do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

173 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

174 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii
PA/PE,

- torby z folii PP zgrzewane.

Opakowania wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowanh jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?75,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

175 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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USZKA Z KAPUSTA | GRZYBAMI ZAMROZONE

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15896000-5 8920PL0001574
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania uszek z kapustg i grzybami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego uszek z kapusta i grzybami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Uszka z kapustg i grzybami zamrozone

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem z kapusty i grzyboéw jadalnych, utrwalone
przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w
kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Drobne pierozki, ksztatt regularny, trojkgtny, konce
zwiniete do Srodka, powierzchnia gtadka, wielkos¢ i
ksztalt wyrobéw  wyréwnany w  opakowaniu
jednostkowym; dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce przy niewielkim nacisku oraz niewielkie
oszronienie i uszkodzenia nie wptywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow,
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu PN-A-82350
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw,
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym
3 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobéw
(po obrébce kulinarnej)
4 | Konsystencja Wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
(po obrébce kulinarnej)
5 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z ciasta pierogowego i nadzienia
(po obrébce kulinarnej) z kapusty i grzybdéw, bez obcych smakéw i zapachéw

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
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Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,5
> 0Zawartosc_usz_ek r(.)zl_(_lejonych, popekanych, z wyciekiem nadzienia, 10 PN-A 82350
Y% sztuk, nie wiecej niz
3 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 20

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?78)177),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?78).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?179),

3. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw pleéni i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujagcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

76 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

178 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

179 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?8°,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

GOLABKI ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania gotgbkéw zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gotgbkéw zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Gotagbki zamrozone

Wyréb otrzymany z zawinietego w liscie kapusty farszu z mielonego migsa i ryzu oraz innych
sktadnikéw recepturowych, poddany w czasie procesu produkcyjnego petnej obrébce kulinarnej,
utrwalony przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, w postaci umozliwiajgcej spozycie po podgrzaniu

Nie dopuszcza sie stosowania do produkcji gotgbkdw miesa odkostnionego mechanicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

180 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Wyréb sktadajgcy sie z nadzienia owinietego
doktadnie lisémi  kapusty, ksztalt owalny Ilub
sptaszczonego walca, wielkos¢ uformowanych
wyrobéw praktycznie wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym (masa 1szt. 150g), liscie kapusty bez
zewnetrznych uszkodzern mechanicznych, dopuszcza
sie w lisciach kapusty gtéwny nerw, nie dopuszcza sie
lisci z porazeniami choro.bowymi _ PN-A-82350
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
3 | Konsystencja
- kapusty Jedrna do lekko twardej
- farszu Dos¢ zwarta, soczysta, dopuszczalna lekko
wyczuwalna gruzetkowatos¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych surowcéw i przypraw,
bez obcych smakéw i zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
1 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 15
2 | Zawarto$¢ farszu , %(m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?81) 182),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?83),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

1 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?84)

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

181 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

182 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

183 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

184 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladoéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?5,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu”®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

KROKIETY Z MIESEM ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania krokietow z miesem zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego krokietéw z miesem zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

185 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

PN-EN 1SO 6888-1 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdézn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Krokiety z miegsem zamrozone

Produkty uformowane z ptatéw nalesnikowych, z nadzieniem zawierajgcym nie mniej niz 68% miesa
wieprzowo-wotowego, panierowane, poddane obrdbce termicznej, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

Nie dopuszcza sie stosowania do produkciji krokietow miesa odkostnionego mechanicznie.
Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem zaréwno metody tradycyjnej

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedug

1

Wyglad Ptaty nale$nikowe posmarowane nadzieniem, zwinigte
w rulon, ksztatt walca, panierowane, powtoérnie
smazone, zamrozone; produkty wyréwnane w
opakowaniu jednostkowym pod wzgledem ksztattu i
wielkosci (masa 1szt. — 100g+5g); dopuszcza sie
nietrwate zlepience rozpadajgce sig¢ przy niewielkim
nacisku oraz niewielkie oszronienie nie wptywajace na
obnizenie waloréw uzytkowych produktu;
niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
powierzchni, odpryski panieru, rozmrozenie produktu PN-A-82350

Wyglad Zachowany  ksztatt  wyrobu; niedopuszczalne
(po podgrzaniu) przypalenia i zabrudzenia powierzchni, rozerwanie
ciasta, wyciek nadzienia i odpryski panieru

Barwa

(po podgrzaniu)
- ciasta Niejednolita, od ztocistej do brazowej,
charakterystyczna dla wyrobéw panierowanych i
smazonych

- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
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4 | Konsystencja i struktura

(po podgrzaniu)

- ciasta Charakterystyczna  dla  ciasta  nalesnikowego
panierowanego i smazonego; elastyczna, na
powierzchni lekko chrupka

- nadzienia Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla
uzytych sktadnikéw

5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta nalesnikowego panierowanego i

(po podgrzaniu) smazonego oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny:

stechty, jetki, gorzki, kwasny lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ nadzienia, % (m/m), nie mniej niz 40 PN-A 82350

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?186) 187),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 259 nieobecne PN-EN ISO 6579
5 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 10%; M = 5x10? PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartosc¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana wartos¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?88.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?189),

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

18 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
187 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw

do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

188 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

189 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

str. 101




Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii
PA/PE lub torby z folii PE zgrzewane.

Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

W kazdym opakowaniu powinno by¢ zapakowane po 15 sztuk krokietow z miesem zamrozonych.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzeh mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?9°,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —2 razy w miesigcu”.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KROKIETY Z KAPUSTA | GRZYBAMI ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15896000-5
1 Wstep

190 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania krokietéw z kapustg i grzybami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego krokietéw z kapustg i grzybami zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Krokiety z kapusta i grzybami zamrozone

Produkty uformowane z pfatéw nalesnikowych, z nadzieniem z kapusty i grzybéw, panierowane,
utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do uzyskania temperatury -18°C lub
nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ptaty nalesnikowe posmarowane nadzieniem, zwiniete w
rulon, ksztait walca, panierowane, powtérnie smazone,
zamrozone; produkty  wyréwnane w  opakowaniu
jednostkowym pod wzgledem ksztattu i wielkosci (masa 1szt.
— 100g+5q); dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce
sie przy niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie nie
wptywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych produktu;
niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia powierzchni,
odpryski panieru, rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobu; niedopuszczalne przypalenia i PN-A-82350
(po podgrzaniu) zabrudzenia powierzchni, rozerwanie ciasta, wyciek nadzienia
i odpryski panieru
3 |Barwa
(po podgrzaniu)
- Ciasta Niejednolita, od ztocistej do brgzowej, charakterystyczna dla
wyrobow panierowanych i smazonych
- nadzienia Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
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4 | Konsystencja i struktura
(po podgrzaniu)
- ciasta Charakterystyczna dla ciasta nalesnikowego panierowanego i
smazonego; elastyczna, na powierzchni lekko chrupka

- nadzienia Zwarta, miekka, jednolita, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikow

5 | Smak i zapach Typowy dla ciasta naleSnikowego panierowanego i

(po podgrzaniu) smazonego oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stechty,

jefki, gorzki, kwasny lub inny obcy

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Zawarto\fzc’: soli, Lljlar.nek masowy .wyno.sz.ac.)./ %, nie wiecej niz 15 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?91) 192),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?93),

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?94),

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

91 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

192 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

193 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

194 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— (gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?9,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

SZPINAK ZAMROZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331170-9
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szpinaku zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego szpinaku zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

— PN-EN-12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie catkowitej suchej substancji - Metoda
grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanc;ji
dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

195 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Szpinak zamrozony

Produkt uzyskany przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej
niz -18°C, zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych lisci szpinaku

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad
- w stanie zamrozonym Szpinak rozdrobniony, uformowany w jednolita,
ksztaltng bryte, bez przestrzeni powietrznych
wewnatrz bloku lub porcji;

pekniecie bloku lub porcji, oszronienie produktu i
opakowania nie stanowig wady;

dopuszcza sie niewielkie wyodrebnienie warstwy lodu

- w stanie rozmrozonym Jednolita masa nie rozdzielajgca sieg;
dopuszcza sie niewielkie oddzielenie sie ptynu
2 | Barwa
- w stanie zamrozonym Zielona na powierzchni i przekroju bloku lub porciji; PN-A-75051
dopuszcza sie punktowe sciemnienie lub rozjasnienie
barwy
- w stanie rozmrozonym Zielona, dopuszcza sie punktowe sciemnienie lub
rozjasnienie barwy
3 | Rozdrobnienie Stopien rozdrobnienia zalezy od zastosowanych
urzadzen; drobno mielony lub przetarty, bez
wyczuwalnych widkien
4 | Zdrowotnos¢ Szpinak bez zmian chorobowych, sladéw plesni i
fermentaciji
5 | Smak i zapach Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez goryczki, nie
w stanie rozmrozonym dopuszcza sie posmaku zaplesnienia, fermentacji lub
innych obcych smakow i zapachéw
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ suchej masy,%(m/m), nie mniej niz 55 PN-EN 12145
2 | Wyciek samoczynny, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-75051
3 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,05

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?196) 197) 198),

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

1% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

197 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.
U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

198 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?199)

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2

Rozdrobnienie szpinaku sprawdzi¢ wizualnie.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne o gramaturze 1kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2°0,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

FRYTKI ZAMROZONE

19 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)

200 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15311000-1

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania frytek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego frytek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Frytki zamrozone

Wyréb otrzymany z ziemniakéw, obranych i pocietych w paski o przekroju zblizonym do kwadratu o

boku ok.10mm, blanszowany, wstepnie podsmazony w ttuszczu, utrwalony przez zamrozenie w

specjalistycznych urzgdzeniach, do uzyskania temperatury ponizej -18°C, gotowy do spozycia po

obrébce termicznej

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Stupki proste lub karbowane o wyrdwnanym przekroju
zblizonym do kwadratu o boku ok.10mm; odchylenia ksztattu
wynikajgce z owalnego ksztattu ziemniakéw nie stanowig wady;
dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajgce sie przy
niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia
nie wptywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobow,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu PN-A-82
2 |Barwa Od jasnokremowej do biatoszarej, charakterystyczna dla -A-82350
odmiany uzytych ziemniakéw, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym
3 | Konsystencja Na powierzchni chrupka, wewnatrz miekka, lekko mgczysta
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniakdw podsmazonych, bez obcych smakéw i
(po obrébce kulinarnej) zapachow
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
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1 | Zawarto$¢ tluszczu,%(m/m), nie wiecej niz 7
2 | Zawarto$c frytek o diugosci ponizej 25mm, % (m/m), nie wiecej niz 2,5
3 | Zawarto$¢ frytek o diugosci powyzej 50mm, % (m/m), nie mniej niz 55
Zawartos¢ frytek z pozostatoscig, %(m/m), nie wiecej niz PN-A-82350
a | oczek 10
- naskorka 10
- suma wad 15
5 | Zawartos¢ frytek o zbrgzowiatych krawedziach,%(m/m), nie wiecej niz 1

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?20D) 202),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?203,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?204).

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie prébek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej, spawane, wykonane z materiatdw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudfa tekturowe od 10kg do 15kg, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— (gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

201 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

202 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

203 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

204 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?295,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

PLACKI ZIEMNIACZANE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15311000-1

1 Wstep

1.1. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania plackow ziemniaczanych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego plackéw ziemniaczanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Placki ziemniaczane

Wyréb otrzymany z ziemniakdéw, obranych i startych, z dodatkiem maki, jaj i przypraw, smazony
w tluszczu, utrwalony przez pakowanie w specjalistycznych urzgdzeniach (pakowanie prézniowe),
gotowy do spozycia po obrdbce termiczne;j.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

205 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).

str. 110




Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

1 | Wyglad Placki usmazone w ttuszczu, w ksztatcie zblizonym do
kolistego —owalnego, o barwie od jasno do ciemno
brazowej. Miekkie w dotyku.

2 |Barwa Od jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej,
charakterystyczna dla odmiany uzytych ziemniakow,
oraz dla dtugosci smazenia, wyréwnana w PN-A-82350
opakowaniu jednostkowym

3 | Konsystencja Na powierzchni chrupka, wewnatrz miekka, lekko

(po obrébce kulinarnej) maczysta
4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniakéw podsmazonych, bez obcych
(po obrébce kulinarnej) smakoéw i zapachéw

2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, w 100 g. produktu , nie wiecej niz 159
2 Zgwar.tos_é plackéw— o wielkosci ponizej 100mm $rednicy, %, nie 25
wiecej niz '
3 Z.a!wartoé(: plackéw o wielkosci powyzej 150mm $rednicy, %, nie mniej 55
niz
Zawarto$¢ plackow z pozostatoscig, %(m/m), nie wiecej niz PN-A-82350
a | oczek 10
- naskorka 10
- suma wad 15
5 Zgwar.tos(: plackéw o ciemno zbrgzowiatych krawedziach,%(m/m), nie 1
wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?206) 207),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?208,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu wedtug przepiséw

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?209),

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — tacki / torby z plastyku lub folii polietylenowej, spawane, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

206 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

27 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

208 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

209 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 15kg, wykonane z
materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?10,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywno$ci u odbiorcy.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA | GRZYBAMI
ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztecikow drozdzowych z kapustg i grzybami zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztecikéw drozdzowych z kapustg i grzybami zamrozonych przeznaczonych dla

odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

210 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).

str. 112



Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Paszteciki drozdzowe z kapustg i grzybami zamrozone

Wyroby uformowane z ciasta drozdzowego, z nadzieniem z kapusty i grzybow, utrwalone przez
zamrozenie, wymagajgce przed spozyciem dodatkowej obrobki ciepinej

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt zblizony do rulonu Ilub spftaszczonego
jednostronnie walca, cietego ukosnie lub prostopadle
lub inny dowolny; wielko$¢ i ksztatt wyrobdw
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1 szt.
od 50g do 70g); dopuszcza sie nietrwate zlepience
rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku oraz
niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie wplywajgce
na obnizenie walorow uzytkowych  wyrobdw;
niedopuszczalne objawy plesnienia, psucia,
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt wyrobdw, na powierzchni bocznej
(po obrébce kulinarnej) widoczne zapieczone nadzienie
3 |Barwa Barwa powierzchni od ztocistej do jasnobrgzowej; PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej) niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata
wskutek przypalenia;
barwa nadzienia wtasciwa dla uzytych skfadnikow;
barwa ciasta biatokremowa do kremowozoitej
4 | Konsystencja i struktura
(po obrébce kulinarnej)
- ciasta drozdzowego Elastyczna, pulchna, porowata; niedopuszczalny
zakalec
- nadzienia Miekka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw i
stopnia ich rozdrobnienia
5 | Smak i zapach Typowy dla pieczonego ciasta drozdzowego i
(po obrébce kulinarnej) nadzienia z kapusty i grzybéw, bez obcych smakéw i
zapachéw
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp Cechy Wymagania Metody badan
) wedtug
1 Zawaﬂo§<’: soli, Lljlar.nek masowy .wyno?z.acly./ %, Nie wiecej niz 1,5 PN-A 82350
2 | Zawarto$¢ nadzienia, %(m/m), nie mniej niz 35

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?211) 212),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?213),

211 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

212 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?14)

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby z folii polietylenowej od 1kg do 5kg, spawane, wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?215,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

213 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

214 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)

215 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).

str. 114



Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

KOPYTKA ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15896000-5
1 Wstep
1.1. Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki
przechowywania i pakowania kopytek zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kopytek zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22. 12. 2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Kopytka

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierajgcego w sktadzie 19% pfatkow
ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowe do spozycia po obrébce
cieplnej.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Ksztatt rombu, powierzchnia kopytek gtadka; produkty
wyrownane w opakowaniu jednostkowym pod
wzgledem ksztattu i wielkosci; dopuszcza sie nietrwate
Zlepience rozpadajgce sie przy niewielkim nacisku
oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia nie
wplywajgce na obnizenie waloréw uzytkowych
produktu; niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni,
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztatt produktu PN-A-82350
(po obrébce kulinarnej)
3 |Barwa Od jasnokremowej do kremowej, wyrownana w
(po obrébce kulinarnej) opakowaniu jednostkowym
4 | Konsystencja i struktura Charakterystyczna dla produktéw z gotowanego ciasta
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miekka,
niedopuszczalna luzna, rozpadajgca sie lub zbyt
twarda
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5 | Smak i zapach Typowy dla produktdw z gotowanego ciasta
(po obrébce kulinarnej) ziemniaczano-pszennego, niedopuszczalny: stechty,
gorzki lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,0 PN-A 82100

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?216) 217),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 259 nieobecne PN-EN IS0 6579
5 Gronkowce chorobotwércze (koagulazododatnie) n=5c=1
Staphylococcus aureus w 1g m = 102; M = 5x102 PN-EN ISO 6888-1

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik migdzy m i M,

m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?:8.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1500g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?219),
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe:

- wysokobarierowa tacka EPS (styropianowa) zamknieta przy uzyciu przezroczystej barierowej folii
PA/PE,

- torby z folii PE zgrzewane.

Opakowania wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

216 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

217 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

218 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdézn. zm.)

219 yUstawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)
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powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢é oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 220),
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

WARZYWA PO SRODZIEMNOMORSKU ZAMROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania warzyw po srédziemnomorsku zamrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego warzyw po srédziemnomorsku zamrozonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy
i plesni Czesc¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojéw Czes¢ 2: Oznaczanie liczby metodg posiewu powierzchniowego w temp.30
stopni °C

220 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)
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PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

PN-EN 1SO 6888-1 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Warzywa po srédziemnomorsku zamrozone

Mieszanka warzyw ( grillowanej cukinii, papryki czerwonej i zottej, groszku cukrowego nietuskanego o
tacznej zawartosci co najmniej 90%), doprawiona delikatnym sosem z dodatkiem warzyw w proszku
(cebula, pasternak, marchew) i przypraw (borowik szlachetny w proszku, czosnek, kurkuma, lubczyk,
pieprz, gozdziki, iS¢ laurowy), utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do
uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie produktu, gotowa 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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy wedtug

Wymagania

1

Wyglad Mieszanka warzyw, warzywa rozdrobnione (cukinia-
potowki plastréw, papryka — kostka, groszek cukrowy
cate lub potowki strgkéw), wielkos¢ i ksztait
poszczegdlnych rodzajow warzyw wyrdownane w
opakowaniu jednostkowym, warzywa sypkie, nie
oblodzone, wolne od zlepiencow trwatych, praktycznie
bez uszkodzeh mechanicznych i oparzeliny mrozowej;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady, dopuszcza
sie nietrwate zlepience rozpadajgce si¢ przy niewielkim
nacisku i niewielkie uszkodzenia nie wptywajgce na
obnizenie waloréw uzytkowych produktu,
niedopuszczalne zabrudzenia, zaplesnienia, warzywa
uszkodzone przez szkodniki oraz rozmrozenie produktu

PN-A-82350

Wyglad
( po podgrzaniu)

Zachowany  ksztatt warzyw nadany im przy
rozdrobnieniu, dopuszczalne lekkie zlepienia sktadnikow
rozpadajgce sie pod naciskiem

Barwa
( po podgrzaniu)

Barwa typowa dla uzytych warzyw po obrébce
termicznej

Konsystencja i struktura
( po podgrzaniu)

Konsystencja wyréwnana, migekka , warzywa soczyste,
niedopuszczalne warzywa zbyt twarde lub rozgotowane
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5 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalne przyprawy,
( po podgrzaniu) bez obcych smakoéw i zapachow

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$c¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-A 82100

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?221) 222),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) 109tk
Staphylococcus aureus w 1g PN-EN ISO 6888-1
2 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579
3 Ogolna liczba drobnoustrojow mezofilnych 107tk
tlenowych w 1 g, nie wigksza niz J PN-EN ISO 4833-2
4 Liczba drozdzy w 1 g, nie wiecej niz 104tk PN-ISO 21527-1
5 Liczba pleéni w 1 g, nie wiecej niz 103tk PN-ISO 21527-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?223,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1,5kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?224)

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2i 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

221 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

222 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow
do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

223 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

224 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— (gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?225,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KOPEREK ZAMROZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15331170-9
1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania koperku zamrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego koperku zamrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie prébek i metody badan

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy
i plesni Czesc¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnos$ci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tahcucha zywno$ciowego. Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojéw Czes¢ 2: Oznaczanie liczby metodg posiewu powierzchniowego w temp.30
stopni C

225 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005r w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Koperek zamrozony

Drobno posiekane liscie kopru ogrodowego (Anethum graveolens L.), utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C, przeznaczone do poprawy smaku,
zapachu i wygladu produktéw spozywczych

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Koperek drobno posiekany, sypki, nieoblodzony, nie
dopuszczalne brytki lodu, wolny od zlepiencow
trwatych, nieznaczne oszronienie nie stanowi wady,
wolny od zanieczyszczen pochodzenia roslinnego i
szkodnikow
2 |Barwa Zielona  do ciemnozielonej, niedopuszczalne PN-A-75051
przebarwienia np. zzotkniecia lub zbrgzowienia
3 | Zdrowotnos¢ Koperek zdrowy, bez uszkodzen spowodowanych
przez choroby lub szkodniki,
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla $wiezego koperku, bez
zapachdw i posmakéw obcych

2.2 Wymagania fizykochemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?226) 227) 228),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne

226 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

22T Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

228 Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

str. 121




Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

2 Ogodlna liczba drobnoustrojow mezofilnych _ PN-EN ISO 4833-2
tlenowych w 1 g, nie wigksza niz 3x10%jtk

3 Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wiecej niz 5x103jtk PN-ISO 21527-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?22°,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 1kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?230)

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie prébek wg PN-A 75051.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— gramatura

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?31,

229 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

230 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z p6zn. zm.)
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

RYBA Z SOSEM BROKULOWYM ZAMROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15896000-5

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ryba z sosem brokutowym zamrozone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ryby z pieca z sosem brokutowym zamrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia Zzywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy
i plesni Czesc¢1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-EN ISO 4833-2 Mikrobiologia tahcucha zywno$ciowego. Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojéw Cze$¢ 2: Oznaczanie liczby metodg posiewu powierzchniowego w temp.30
stopni C

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia farncucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn.
zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

231 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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1.3 Definicja

Ryba z sosem brokulowym zamrozona

Produkt otrzymany z porcji filetbw z mintaja cietych z bloku (zawarto$¢ ryby co najmniej 55%),
pokrytych sosem brokutowym (zawartos¢ brokutéw co najmniej 15% , sera co najmniej 2%), utrwalony
przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach 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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Prostokatne porcje ryby pokryte sosem brokutowym, w
sosie widoczne kawatki brokutow, wielkos¢ i ksztaft
wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym
(masa 1szt ok. 200g+5g); niedopuszczalne
zabrudzenia, zaplesnienia, zdeformowania oraz
rozmrozenie produktu
2 | Wyglad Zachowany ksztait produktu; powierzchnia ryby
( po podgrzaniu) catkowicie pokryta sosem, niedopuszczalne sptyniecie
sosu z ryby PN-A-82350
3 | Barwa Barwa typowa dla uzytych sktadnikow;
( po podgrzaniu) niedopuszczalna nietypowa barwa miesa ryby na
przekroju
4 | Konsystencja i struktura Ryby — delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda,
( po podgrzaniu) gabczasta, niedopuszczalne osci
Sosu - gesta, widoczne kawatki brokutow
5 | Smak i zapach Typowy dla uzytych surowcow, delikatny, bez obcych
( po podgrzaniu) smakoéw i zapachéw
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 15 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ miesa ryby, %(m/m), nie mniej niz 55 pkt. 5.2.2.1

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?232) 233),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wedtug
1 Gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) 107tk
Staphylococcus aureus w 1g PN-EN ISO 6888-1
2 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579

232 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

23 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

str. 124




Zatgcznik nr 1 do SIWZ
stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

3 Ogolna liczba drobnoustrojéw mezofilnych 106tk

tlenowych w 1 g, nie wigksza niz PN-EN ISO 4833-2
4 Liczba drozdzy w 1 g, nie wiecej niz 104tk PN-ISO 21527-1
5 Liczba plesni w 1 g, nie wiecej niz 103jtk PN-1SO 21527-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?234,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem23%)

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-A 82350.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2i 3.

5.2.2.1 Oznaczenie zawartosci miesa ryby.

Pobrang prébke zwazy¢, a nastepnie rozmrozi¢. Nozem oddzieli¢ warstwe sosu, zwazy¢ rybe.
Zawartos¢ miesa ryby (X) w procentach, obliczy¢ z wzoru:

X =B %100
A
w ktorym:

A - masa probki, w gramach,

B — masa miesa ryby, w gramach
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne, wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe - pudfa tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:
— nazwe produktu,
— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,
— rodzaj oprawienia,

24 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

235 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740 z pézn. zm.)
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klase jakosci,

sposo6b utrwalania,

gramatura

nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkcyjnej

kod kreskowy EAN-13

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?236,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —2 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

236 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. 2015r., poz. 29, z p6zn. zm.).
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