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Opis Przedmiotu Zamowienia - Czes¢ 3

WARZYWA , OWOCE

Wymagania Zamawiajacego:

1. w zakresie asortymentu:

- owoce i warzywa wszystkie klasy pierwszej — powinny by¢ swieze, nie zwiedniete, bez uszkodzen
zewnetrznych.

- owoce i warzywa cechowac sie beda regularnym ksztattem wtasciwym dla danego gatunku, bedg wolne
od szkodnikdw, zanieczyszczen, oznak wyrastania korzenia w ped nasienny, wolne od oznak wiedniecia,
wyschniecia, gnicia.

- warzywa nie powinny by¢ zaparzone, zamarzniete, zaplesniate.

- warzywa korzenne — korzenie powinny by¢ jedrne, nie popekane, nie sparciate, bez uszkodzen przez
szkodniki, bez plam.

- ziemniaki — powinny by¢ zdrowe, ksztattne, suche, czyste bez ziemi, piasku, nieuszkodzone, jednolitej
odmiany, ksztatt owalny.

- warzywa lisciaste — bez plam, uszkodzen.

- owoce — skdra gtadka, migzsz soczysty, bez jakichkolwiek oznak nieswiezosci i zepsucia.

2. w zakresie wspétpracy:

- dostawa codziennie (w godzinach 6.30 — 8.00)

- dostawca dostarczy zamdwiony towar transportem wtasnym, na wiasny koszt wraz z roztadunkiem i
whiesieniem do magazynu zamawiajgcego

3. w zakresie zapotrzebowania:

Zat. nr 5.3 do SWZ

Lp. Nazwa asortymentu jom. llosé
1 Banan kg 350
2 Buraki kg 40
3 Cebula z6tta kg 250
4 Cytryna kg 20
5 Czosnek Swiezy gtoéwka szt 40
6 Jabtko deserowe kg 150
7 Kapusta biata kg 300
8 Kapusta czerwona kg 230
9 Kapusta kiszona kg 300
10 Kapusta pekinska kg 120




11 Kapusta wtoska kg 100

12 | Kiwi kg 120
13 Koperek peczek 25g szt 500
14 Mandarynka kg 150
15 Marchew Swieza kg 250
16 Nac pietruszki peczek 25g szt 400
17 Ogorek kiszony kg 200
18 Ogorek sSwiezy ke 65
19 Pietruszka korzen ke 40
20 Pomarancze deserowe kg 100
21 Pomidor koktajlowy ke 35
22 | Por ke 65
23 Satata lodowa ke 150
24 Seler ke 40
25 Ziemniaki kg 7000

4. ponadto artykuty zywnos$ciowe muszg spetniac:

1) wymagania okresSlone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz.U.2020.2021 z zm.), a ich produkcja musi by¢ zgodna z zasadami GMP (Dobra praktyka
produkcyjna), GHP (Dobra praktyka higieniczna) i systemem HACCP (System zarzadzania
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci),

2) wytyczne Rozporzadzenia Komisji (UE) Nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 roku — zmieniajace
zatgcznik 1l do Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 poprzez
ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw do zywnosci,

3) wytyczne Rozporzadzenia Komisji (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 roku w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci,

4) wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ przedmiot zamodwienia w opakowaniach jednolitych,
nieuszkodzonych, odpowiadajgcych wytycznym Rozporzadzenia WE Nr 1935/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 roku w sprawie materiatdw i wyrobdow przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscig, w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowania Srodkéw spozywczych oraz w
opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego



i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiajgcym szczegdlne przepisy dotyczace higieny w
odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego,

5) wykonawca zobowigzuje sie zapewnié¢ transport powinien odpowiadaé wymaganiom sanitarnym
dotyczacym srodkdw transportu zywnosci zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2020r. poz. 2021 z zm.), Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia
2002 roku w sprawie wymagan sanitarnych dotyczgcych transportu zywnosci (Dz. U. z 2003 roku, nr 21,
poz. 179) oraz Rozporzadzeniu WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 roku w sprawie higieny srodkéw spozywczych

- w zakresie w jakim dotyczy to danego produktu.



