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Specyfikacja asortymentowa

Przedmiot zamdwienia

ZIEMNIAKI JADALNE

Wymagania:

Niemyte, bez oznak gnicia

muszg spetnia¢ wymagania Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 pazdziernika 2003 r. w sprawie
szczegdtowych wymagan w zakresie jakosci handlowej ziemniakéw (Dz.U.03.194.1900)

Bulwy: jedrne, bez objawdw zwiedniecia;

zdrowe, bez objawoéw zaparzen, zmarzniecia i gnicia; bez szkodnikéw i $ladéw po szkodnikach; bez obcych
zanieczyszczen, bez grudek ziemi; prawidtowo wyksztatcone;

bez zawilgocenia powierzchniowego;

bez obcych zapachdéw i smakéw;

jednolite odmianowo (ksztatt typowy dla danej odmiany, migzsz srednio zwiezty, nie rozsypujacym sie,

bulwy duze okragtoowalne, oczka ptytkie, skorka gtadka);

bez pustych miejsc w srodku ziemniaka;

Srednica:

poprzeczna od 4 cm,

podtuzna od 6 cm;

dopuszczalne tolerancje dla ziemniaka: ktebow nie odpowiadajacych wymaganiom jakosciowym —5 %,

bez ran powstatych podczas zbioru lub pakowania;

nie dopuszcza sie :

zaparzonych - bulwy pozbawione turgoru, z oznakami wiedniecia, z widocznym zaciemnieniem migzszu na przekroju,
rozciggajacym sie miedzy powierzchnig bulwy a pierscieniem wigzek przewodzacych, niekiedy siegajagcym w gtab
migzszu, a czasami z pekajacym migzszem;porosnietych kietkami powyzej 3mm

zaplesniatych - bulwy pokryte plesnig na czesci lub catej powierzchni;

zmarznietych - bulwy, w ktérych po skaleczeniu skérki paznokciem lub na przekroju wyczuwa sie krysztatki lodu, lub
bulwy miekkie, z ktdrych wycieka woda; na przekroju tkanki zdrowej i obumartej tworzy sie strefa zaciemniona lub
nieregularna szczelina;

bulw ze sladami po gryzoniach, z objawami zepsucia;

zanieczyszczonych srodkami ochrony roslin - bulwy z pozostatoscig srodkéw ochrony roslin w formie statej, ciektej lub z
pozostatoscig obcych zapachdw Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy Opakowania stanowig worki raszlowe od 25kg do 30kg
wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

BURAKI CWIKLOWE

WYMAGANIA

Wyglad korzeni:Swieze, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw ple$ni, zmarzniecia), czyste, jedrne, wolne od szkodnikéw
i szkdd przez nich wyrzadzonych, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, jednolite pod wzgledem odmiany i
wielkosci

Barwa na przekroju:Ciemnoczerwona, charakterystyczna dla odmiany

Zapach:Niedopuszczalny obcy

Srednica korzeni mierzona w najszerszym przekroju, od 4 do 10cm

Okres przydatnosci do spozycia burakéw éwiktowych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy
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Opakowania stanowig worki raszlowe od 10 kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

CEBULA BIALA

WYMAGANIA :

Wyglad: Cata, Scista, jedrna, czysta, zdrowa (bez objawdw gnicia, $ladéw plesni, zmarzniecia), dojrzata ( przynajmniej 2/3
masy gtowki jest utworzone z lisci bezblaszkowych), wystarczajgco sucha, bez objawéw wyrosniecia lub kietkowania, z
zaschnietq szyjka i korzeniami, wolna od szkodnikéw i uszkodzen przez nich wyrzadzonych, pozbawiona nieprawidtowej
wilgoci zewnetrznej;

dopuszczalne s3 lekkie zabrudzenia nie pokrywajace wiecej niz jednej pigtej czesci powierzchni pojedynczej cebuli oraz
powierzchowne pekniecia i brak czesci tuski zewnetrznej (pod warunkiem, ze migzsz cebuli jest chroniony) jezeli nie
wptywajg one na ogdlny wyglad produktu, jego jakos¢, trwatosc¢ i prezentacje w opakowaniu

Ksztatt :Kulisty, lekko sptaszczony lub wydtuzony, dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu

Barwa:

- tuski suchej: Jasnozétta do jasnobrazowej

- tuski miesistej : biatokremowa lub kremowozielona

dopuszczalne sa niewielkie wady zabarwienia

Smak i zapach: Niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢: Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

Srednica: nie mniej niz 4 cm

Okres przydatnosci do spozycia cebuli deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu odbiorcy

Opakowania stanowig worki raszlowe od 10 kg do 30kg wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

MARCHEW

WYMAGANIA:

Wyglad korzeni: Swieze, jedrne, cate, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw pleéni, uszkodzeri spowodowanych przez mréz),
czyste, wolne od szkodnikow i szkdd przez nich wyrzadzonych, niezdrewniate, proste, ksztattne (bez bocznych
rozgatezien i rozwidlen), pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, tj. nalezycie osuszone po umyciu, bez oznak
Swiadczacych o wyrastaniu korzenia w ped nasienny; na¢ powinna by¢ réwno ucieta na wierzchotku marchwi, bez
uszkodzenia korzenia;

dopuszczalne sg niewielkie wady ksztattu, zabarwienia, zabliznione pekniecia, niewielkie pekniecia lub bruzdy powstate
w wyniku czynnosci manipulacyjnych lub mycia pod warunkiem, ze nie wptywaja one ujemnie na ogdlny wyglad
produktéw, jakos¢, utrzymanie jakosci i prezentacje w opakowaniu

Barwa: Charakterystyczna dla odmiany, jednolita, dopuszcza sie zielone lub fioletowe/purpurowe wierzchotki o dtugosci
do 1cm w przypadku marchwi o dtugosci nieprzekraczajacej 10 cm, oraz do 2cm w przypadku pozostatej marchwi

Smak i zapach: Niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢: Jednolita pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

Srednica korzeni mierzona w najszerszym przekroju,nie mniej niz 2 cm

Okres przydatnosci do spozycia marchwi deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu odbiorcy

Opakowania stanowig worki raszlowe od 10 kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

PIETRUSZKA KORZENIOWA

WYMAGANIA:

Wyglad korzeni: Zdrowe (bez oznak gnicia, Sladdw plesni, zmarzniecia), czyste, twarde, jedrne, ksztattne (bez rozwidlen i
bocznych rozgatezien), bez sttuczen, peknie¢ oraz ordzawien skorki, wolne od uszkodzen spowodowanych przez choroby
i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej; nac pietruszki powinna by¢ réwno oberwana lub obcieta
tuz przy gtdéwece, tak aby korzen byt nieuszkodzony

Barwa korzenia na przekroju Biata do biato kremowej

Smak i zapach: Niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢ Jednolita w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

Srednica korzenia, mierzona w najszerszym miejscu,nie mniej niz 20 mm

Okres przydatnosci do spozycia pietruszki korzeniowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy

Opakowania stanowig worki raszlowe od 10kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzenn mechanicznych.

SELER KORZENIOWY

WYMAGANIA:

wyglad: Ksztattne, twarde, jedrne, bez pustych przestrzeni na przekroju podtuznym, czyste, bez sttuczen i ordzawien
skorki, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni, zmarzniecia), wolne od owadoéw i szkodnikéw oraz uszkodzen
spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci zewnetrznej, bez oznak wyrastania pedu
kwiatostanowego

Barwa na przekroju: Biata do biatokremowej

Smak i zapach:Niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢: Jednolity pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci i wielkosci

Srednica korzenia, mierzona w najszerszym miejscu nie mniej niz 70 mm

Okres przydatnosci do spozycia selera korzeniowego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy

Opakowania stanowig worki raszlowe od 10 kg do 30 kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

KAPUSTA BIALA

WYMAGANIA :

Wyglad Gtéwki: powinny by¢ $wieze, czyste, zdrowe (bez objawow gnicia, sladéw plesni), zwarte, bez oznak kwitnienia,
wolne od owadow i szkodnikéw oraz uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowe;j
wilgoci zewnetrznej;

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania lisci; liscie powinny pozostaé mocno
przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno byc¢ czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia lisci zewnetrznych, niewielkie pekniecia zewnetrznych lisci oraz nieznaczne
uszkodzenia spowodowane mrozem, pod warunkiem ze nie majg one wptywu na ogdlny wyglad, jakos¢, zachowanie
jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

Smak i zapach: Niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢: Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, ksztattu i koloru

Masa gtéwki, nie mniej niz, g

- kapusta biata wczesna 700
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- kapusta biata 1200

Opakowania stanowig worki raszlowe od 15 kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzert mechanicznych.

Okres przydatnosci do spozycia kapusty biatej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy

KAPUSTA CZERWONA

WYMAGANIA

Wyglad Gtéwki : powinny by¢ Swieze, czyste, zdrowe (bez oznak gnicia, $ladéw plesni), zwarte, wolne od owaddw i
szkodnikdw oraz uszkodzern spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidtowej wilgoci
zewnetrznej, bez oznak kwitnienia;

todyga powinna by¢ ucieta nieco ponizej najnizszego poziomu wyrastania lisci; liscie powinny pozosta¢ mocno
przytwierdzone, a miejsce ciecia powinno by¢ czyste;

dopuszczalne sg nieznaczne obicia, przyciecia lisci zewnetrznych, niewielkie pekniecia zewnetrznych lisci oraz nieznaczne
uszkodzenia spowodowane mrozem, pod warunkiem ze nie majg one wptywu na ogélny wyglad, jakos¢, zachowanie
jakosci oraz prezentacje w opakowaniu

Smak i zapach: Niedopuszczalny obcy

Jednolitos¢: Jednolite w opakowaniu pod wzgledem pochodzenia, odmiany, jakosci, ksztattu i koloru

Masa gtéwki, nie mniej niz, 800g

Okres przydatnosci do spozycia kapusty czerwonej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy. Opakowanie stanowig worki raszlowe od 15 kg do 30kg lub skrzynki do 20kg wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzenn mechanicznych.

JABEKA Kl. |

Wymagania

Wyglad: Cate, zdrowe ( nie dopuszcza sie owocdw z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, ktére czynia je
niezdatnymi do spozycia) , czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych (Owoce
powinny by¢ wolne od sladéw ziemi, brudu, pozostatosci Srodkéw ochrony roslin) , praktycznie wolne od szkodnikéw ,
praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki ( Owoce muszg by¢ wolne od uszkodzen
spowodowanych przez owady, ktére powodujg ich niezdatnos¢ do spozycia), wolne od nadmiernego zawilgocenia
powierzchniowego (Niedopuszczalne sg owoce wilgotne. Natomiast dopuszczalne jest lekkie zawilgocenie owocéw
spowodowane roznicg temperatur po wystawieniu owocdw z chtodni.), bez obcych zapachdw i/lub smakéw

Owoce powinny by¢ wystarczajgco rozwiniete, aby osiggna¢ petny stan dojrzatosci typowy dla danej odmiany, ale nie
moga by¢ przejrzate gdyz to mogtoby ujemnie wptyna¢ na ich przydatnos¢ do spozycia. Niedopuszczalne sg owoce: nie w
petni rozwiniete lub niedojrzate, ktére wiedng w czasie sktadowania oraz sg kwasne i twarde co dyskwalifikuje je pod
wzgledem przydatnosci do spozycia, przejrzate, owoce, ktére po wystawieniu z chtodni wykazujg wady takie jak
wewnetrzne zbrazowienie, oparzeline przechowalnicza czy wady spowodowane zbyt niska temperatura.

Jabtka powinny by¢ jednolite, tj. tej samej odmiany praz zblizonej wielkosci

Srednica owocéw, mierzona w najszerszym przekroju poprzecznym, nie mniej niz 45 mm

Okres przydatnosci do spozycia jabtek deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu odbiorcy

Opakowania stanowig skrzynki do 25kg wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzenn mechanicznych.
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\% 1 KAPUSTA KISZONA (PN-77701:1997)

produkt otrzymany z poszatkowanej biatej kapusty, poddanej kiszeniu poprzez zasolenie i fermentacje. Po ukiszeniu
charakteryzuje sie barwa kremowo-biatg z z6ttawym odcieniem. Posiada smak kwaskowy oraz specyficzny dla kapusty
kwaszonej zapach. (Lekko kwasna, chrupiaca i jedrna) Konsystencja chrupiaca, twarda, bez sztucznych barwnikéw i
konserwantdw. Kapusta kwaszona ma posta¢ podtuznych skrawkdéw, powstatych po rozdrobnieniu gtéwek kapusty
biatej, zanurzonych w jasnoszarym soku (tzw. kwasie). Do wyrobu uzywa sie kapusty biatej oraz soli kamiennej - nie
jodowanej

- cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty,

niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,

objawy zaplesnienia, psucia, nadmierna miekkos¢,

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Pakowanie:

Opakowania stanowig wiaderka lub beczki wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig o pojemnosci od 20 kg do 120 kg

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

Okres przydatnosci do spozycia kapusty kiszonej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 60 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy

2 OGOREK KISZONY (PN-72/A-77700)

produkt otrzymany z ogérkéw gruntowych z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych, w stonej zalewie,
poddany naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego — w przypadku
opakowan niehermetycznych, lub utrwalony w procesie pasteryzacji w opakowaniach hermetycznie zamknietych
Wyglad:

Barwa ogodrkow oliwkwozielona, ksztatt mozliwie prosty, powierzchnia wolna od uszkodzen mechanicznych i plam
chorobowych.

Barwa zalewy od biatoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak sluzowacenia i zaplesnienia

Konsystencja i przekréj poprzeczny:

Ogodrki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo wypetnione

Smak i zapach: Charakterystyczny dla ogérkéw kwaszonych, z wyczuwalnym smakiem i zapachem przypraw, bez obcych
posmakow i zapachdw. Konsystencja chrupiaca, twarda, bez sztucznych barwnikéw i konserwantéw. Wymagania:

ogorki odpowiednim stopniu zakwaszenia , z przyprawami ( koper, czosnek, sél ) .

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujagcym
prawem? 2,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak mocno stony, stechty,

niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,

objawy zaplesnienia, psucia, nadmierna miekkos¢,

obecnos¢ szkodnikéw zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

Pakowanie:

Opakowania stanowig wiaderka lub beczki wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

2ywnoscig o pojemnosci od 10kg do 80 kg

! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
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 dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzers mechanicznych.

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

Znakowanie:

Do partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajaca nastepujgce informacje:

nazwe produktu, nazwe odmiany, nazwe dostawcy — producenta, adres, kraj pochodzenia, warunki przechowywania,
klase jakosci handlowej oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Przechowywanie: Zgodnie z zaleceniami producenta

Okres przydatnosci do spozycia ogdrkéw kiszonych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 60 dni

od daty dostawy do magazynu Zamawiajgcego

Vi

FASOLA BIALA JEDNOLITA

Wymagania jakosciowe : fasola czysta, cata, zdrowa, jedrna, dobrze wyksztatcona, bez otworéw spowodowanych przez
owady, sucha, bez zanieczyszczen, zapach:naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych obcych zapachdw,
barwa charakterystyczna dla zdrowych ziaren danego gatunku; niedopuszczalna obecnos¢ zanieczyszczen, tj. ziaren
zaplesniatych, szkodnikéw i ich pozostatosci,ziaren porazonych strgkowcem

Opakowania jednostkowe - torby wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzert mechanicznych.

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 30kg lub worki papierowe trzywarstwowe 25kg, wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatamarn i innych uszkodzerh mechanicznych.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 90 dni od daty dostawy

do magazynu odbiorcy

GROCH OBLUSKANY POLOWKI

(Ziarna grochu siewnego czyszczone, poddane obrébce hydrotermicznej, obtuszczeniu i polerowaniu)

Wymagania jakosciowe :groch zdrowy, czysty, caty, zapach: naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych
obcych zapachdw, barwa: z6tta niedopuszczalna obecnos¢ strgkowca i innych szkodnikéw lub ich pozostatosci,
Opakowania jednostkowe - torby wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 30kg lub worki papierowe trzywarstwowe 25kg, wykonane z
materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste,
bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatamarn i innych uszkodzert mechanicznych.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 90 dni od daty dostawy

do magazynu odbiorcy

Przedmiot zamdwienia, a takze sposéb jego przewozu powinien spetnia¢ wymagania wymienione w obowigzujacych

krajowych i unijnych przepisach prawa dotyczacego produkcji i obrotu zywnoscia, a w szczegdlnosci:

a) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 z pdzn. zm );

b) rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgcego ogdlne

zasady i wymagania prawa zywnoéciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnoéci oraz ustanawiajgce

procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 2 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,

rozdz. 15, t. 6, str. 463, z pdzn. zm.);

c) rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. W sprawie higieny $rodkow
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spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1 - 54; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, tom 34, str. 319 —

337,z pdin. zm.);

d) rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego | Rady (UE) NR 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy
Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE
oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004

e) rozporzadzenia Komisji (WE) NR 975/2009 z dnia 19 pazdziernika 2009 r. zmieniajgce dyrektywe 2002/72/WE w sprawie
materiatéw i wyrobdéw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu ze srodkami spozywczymi (Dz. Urz. UE L 274/3 z
20.10.2009)

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

g) ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Dz. U. z 2023 poz. 1980)

h) rozporzqdzenia Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw bezposrednich srodkow spozywczych (Dz. U.
22007 r. nr112, poz. 774)

i) rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgcego ogolne
zasady i wymagania prawa zywnoéciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnoéci oraz ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 2 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 15, t. 6, str. 463, z pdzn. zm.);

j) Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora
przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L 157 z 15. 06.2011, s 1 z pézn. zm.)

k) 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.)

1) Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw 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 pézn. zm.)

t) ROZPORZADZENIE DELEGOWANE KOMISJI (UE) 2019/428 z dnia 12 lipca 2018 r. zmieniajgce rozporzqdzenie wykonawcze
(UE) nr 543/2011 w zakresie norm handlowych w sektorze owocéw i warzyw

m) PN-R-75021 Owoce swieze — Badanie jakosci

n) Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 2017/892 z dnia 7 13 marca 2017 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora
przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. L nr 138 str.57 pdzn. zm.)

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

Wykonawca zrealizuje dostawy przedmiotu zamdwienia do siedziby Zamawiajacego (47-400 Racibdrz, ul. Eichendorffa 14)
wtasnym transportem, na wtasny koszt. Srodek transportu musi spetnia¢ obowigzujgce wymogi sanitarne dla przewozu
artykutéw zywnosciowych. Koszty roztadunku przedmiotu zamoéwienia w catym okresie obowigzywania umowy ponosi
Wykonawca.

Realizacja dostaw: od poniedziatku do pigtku w godzinach 8%-129° w terminach i ilosciach uzgodnionych z przedstawicielami
Zamawiajgcego. Kazde zamowienie ztozone bedzie za posrednictwem telefonu, faxu badz e-mail najpdzniej do godziny 14°°
dwa dni przed dostawg. Zamawiajacy zastrzega, iz wjazd do jednostki bedzie odbywat sie bez zbednej zwtoki, jednakze czas
wjazdu pojazdu Wykonawcy moze by¢ ograniczony wzgledami bezpieczeristwa jednostki penitencjarnej, co w konsekwenciji
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moze wydtuzy¢ czas oczekiwania na wjazd na jej teren.

llos¢ przedmiotu zamodwienia moze ulec zmniejszeniu w zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego, przy czym
proporcjonalnemu zmniejszeniu ulega réwniez cena catkowita wynikajgca z przeprowadzonego postepowania
przetargowego.

Zamawiajacy, w okresie obowigzywania umowy, zobowigzuje sie do odbioru od Wykonawcy dostaw asortymentu
obejmujgcych min. 60% ilosci przedmiotu zamoéwienia wskazanego przez Zamawiajgcego. Zamawiajgcy bedzie zadat przy
kazdej dostawie wystawionego Handlowego Dokumentu Identyfikacyjnego.

Materiaty opakowaniowe i opakowania powinny by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajacych ich jakosci, a przed
uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

Zamawiajgcy zobowiazuje jednoczes$nie Wykonawce do tego, aby jako$¢ dostarczanych artykutéw spozywczych bedacych
przedmiotem niniejszego zamowienia, sposob ich pakowania, a takze rodzaj uzywanych opakowan zbiorczych powodowaty
obnizenie ponoszonych przez Zamawiajgcego kosztow przechowywania, przygotowania i dystrybucji dostarczanych
artykutéw i wytwarzanych z nich potraw jak rowniez kosztéw wywozu i utylizacji powstatych odpadow.



