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Zatacznik nr 7 do SWz

OPIS WYMAGAN

WYMAGANIA WSPOLNE DLA WSZYSTKICH ZADAN:

N o vk

Dostarczane artykuty muszg spetnia¢ obowigzujgce wymagania i normy jakosciowe zgodnie
z wymaganiami okreslonymi stosownymi przepisami prawa w tym zakresie, w szczegdlnosci
z obowigzujgcymi Polskimi Normami wifasciwymi dla tego rodzaju produktow, lub innymi
rownowaznymi im Normami. Ponadto odpowiednie wymogi jakoSciowe dla zywienia w warunkach
zbiorowych oraz cechowad sie wysokimi walorami smakowymi.

Wszystkie produkty muszg posiadac niezbedne dokumenty z badan i dopuszczenia do obrotu oraz
certyfikaty i atesty wymagane stosownymi przepisami i normami.

Produkty muszg by¢ dostarczane w oryginalnych, nieuszkodzonych, szczelnych, zamknietych,
prawidtowo oznakowanych w jezyku polskim opakowaniach.

Na kazdym dostarczonym opakowaniu musi znajdowaé sie odpowiednia etykieta z nastepujgcymi
danymi:

1) nazwa oraz adres dostawcy lub producenta,

2) nazwa oraz rodzaj produktu,

3) termin przydatnosci do spozycia (dzien, miesigc, rok),
4) masa netto,

5) warunki przechowywania,

6) wykaz sktadnikéw wg udziatu surowcow.

Dostarczane produkty muszg spetnia¢ wymagania jakosci handlowej oraz muszg by¢ sktadowane
i transportowane w sposdb zapewniajacy utrzymanie ich wtasciwej jakosci handlowe;j.

Dostawy przetwordw.

Przetwory muszg by¢ dostarczane w oryginalnych opakowaniach, nie otwieranych i nie uszkodzonych
podczas transportu, z widoczng datg przydatnosci do spozycia, przy czym termin przydatnosci do
spozycia nie moze by¢ krétszy niz 3 miesigce od dnia dostarczenia produktu.

WYMAGANIA WSPOLNE DLA ZADANIA NR 1 - ROZNE PRODUKTY SPOZYWCZE:

Kazdy oferowany artykut spozywczy powinien byé oznakowany etykietg zawierajgcg nastepujgce
dane: nazwa srodka spozywczego, nazwa producenta, wykaz sktadnikdw wystepujacych w srodku
spozywczym, termin przydatnosci do spozycia.

Produkty z dtugoterminowym okresem przydatnosci do spozycia muszg posiada¢ co najmniej 6
miesieczng date przydatnosci do spozycia liczac od daty ich dostarczenia do Zamawiajgcego.
Makarony majg by¢ sporzadzone z najwyzszej jakosci maki durum, po ugotowaniu makaron nie skleja
sie, jest twardy i sprezysty, zachowuje naturalny zapach i kolor.

Przyprawy — zapach swiezy po otwarciu produktéw, bez oznak splesnienia, grudek.

Fasola, groch, ciecierzyca etc. — nasiona nie powinny by¢ zbutwiate, splesniate.

Produkty sypkie, takie jak ryz, kasze — majq by¢ najwyzszej jakosci, po ugotowaniu nie sklejac sie.
Produkty z puszek, szklanych opakowan - bez plesni, metnej konsystencji.
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8. Produkty w puszkach winny by¢ wyposazone w elementy do otwierania recznego (bez koniecznosci
uzywania otwieracza mechanicznego).

ll. WYMAGANIA WSPOLNE DLA ZADANIA NR 2 - MIESO | PRODUKTY MIESNE:
Wymagania stawiane dla miesa wieprzowego, wotowina, wedlin w tym wedlin drobiowych,
produktéw drobiowych i produktéw wieprzowych:
1. Wedliny muszg by¢ wyprodukowane z miesa miesniowego o wysokiej jakosci, z zachowaniem
zasad bezpieczeristwa zywnosci.
2. Minimalna zawarto$¢ miesa w gotowym produkcie nie moze by¢ nizsza niz 90%.
3. Wedliny majg zawiera¢ wysoki udziat miesa, odpowiednio do rodzaju produktu:
1) szynkii poledwice — minimum 90-95% miesa,
2) wedliny parzone (np. szynkowa, drobiowa) — minimum 90% miesa,
3) kietbasy — minimum 85-90% miesa.
4. Do produkcji wyrobdw nie dopuszcza sie stosowania miesa oddzielonego mechanicznie (MOM).
5. Do produkcji nie dopuszcza sie stosowania podrobdéw jako gtéwnego sktadnika wyrobu.
6. W skfadzie produktéw nie mogg znajdowac sie Sciegna, chrzastki ani skorki jako surowiec
podstawowy, dopuszcza sie niewielkie ilosci.
7. W skfadzie produktéw nie dopuszcza sie dodatku biatek roslinnych, w szczegdlnosci biatka
sojowego.
8. Produkty nie mogg zawierac¢ substancji wypetniajgcych, w szczegélnosci:
1) skrobi,
2) btonnika,
3) biatka sojowego i innych biatek roslinnych.
9. Zawartos¢ ttuszczu powinna by¢ ograniczona i dostosowana do rodzaju produktu:
1) szynki— zalecane do 5-10%,
2) kietbasy —do ok. 25%.
10. Produkty powinny charakteryzowac sie obnizong zawartoscig soli — maksymalnie do ok. 2,2% w
gotowym wyrobie.
11. Do produkcji dopuszcza sie stosowanie wyfgcznie naturalnych przypraw.
12. Wedliny nie powinny zawiera¢ substancji wypetniajgcych obnizajgcych warto$¢ odiywcza
produktu.
Produkty muszg posiada¢ wysokg jakos¢ sensoryczng, tj.:
1) naturalny smak i zapach wtasciwy dla danego rodzaju wedliny,
2) jednolity, wtasciwg strukture,
3) brak obcych posmakéw i zapachow,
4) brak nadmiernej ilosci galarety lub wycieku ptynu.
13. Niedopuszczalne sg oznaki zepsucia, S$luzowacenia, zaplesnienia, przebarwien Ilub
rozwarstwienia produktu.
14. Wedliny muszg by¢ sSwieze, petnowartosciowe i przeznaczone do zywienia zbiorowego, w tym
pacjentéw placéwek medycznych.
15. W dniu dostawy produkty muszg posiadac termin przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 70—
75% catkowitego okresu przydatnosci okreslonego przez producenta.
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Wymagania stawiane dla drobiu swiezego:

1. Mieso najwyzszej jakosci, Swieze, niemrozone, nierozmrazane, o barwie i zapachu
charakterystycznych dla danego rodzaju, jedrne, elastyczne, pochodzace z produkcji krajowej.

2. Mieso nie moze by¢ pakowane prézniowo.

3. Barwa miesa drobiowego Swiezego powinna by¢ bladordézowa, mieso powinno by¢ soczyste, barwa,
zapach, konsystencja, powierzchnia i przekréj majg swiadczy¢ o Swiezosci produktu.

4. Termin przydatnosci produktéw do spozycia ma byé nie krotszy niz 5 dni od dnia dostawy do
Zamawiajgcego.

V. WYMAGANIA WSPOLNE DLA ZADANIA NR 3 - PIECZYWO:

Dostarczane pieczywo nie moze by¢é mrozone ani rozmrazane.
Pieczywo nie moze by¢ wypiekane z ciasta mrozonego.

3. Pieczywo sSwieze, wyprodukowane w nie wczesniej niz 6 godzin od planowanej dostawy do
Zamawiajgcego, niegumiaste, miekkie, chrupigce, wyprodukowane z najwyzszej jakosci sktadnikow,
bez sladéw wody i wilgoci.

V. WYMAGANIA WSPOLNE DLA ZADANIA NR 4 — PRODUKTY MLECZARSKIE:

1. Produkty mleczarskie cechowaé¢ ma swiezos¢, dobry smak po otwarciu produktéw, niezbrylone sery
naturalne, geste jogurty.

2. Termin przydatnosci produktow do spozycia ma by¢ nie krétszy niz 14 dni od dnia dostawy do
Zamawiajgcego dla produktow: twarogi, kefir maslanka, nie krétszy niz 21 dni od daty dostawy dla
nastepujgcych produktéw: masto, jogurty, Smietany, sery z6tte, serki twarogowe do smarowania,
pozostate sery oraz nie krétszy niz 4 miesigce od daty dostawy dla nastepujacych produktéw: mleko
krowie, mleko sojowe, ser topiony, masto klarowane.

VI.  WYMAGANIA WSPOLNE DLA ZADANIA NR 5 - WARZYWA | OWOCE:

1. Owoce i warzywa wszystkie klasy pierwszej — powinny by¢ Swieze, nie zwiedniete, bez uszkodzen
zewnetrznych.

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

3. Warzywa nie powinny by¢ zaparzone, zamarzniete, zaples$niate.

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

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

6. Warzywa lisciaste — bez plam, uszkodzen.

7. Owoce — skdra gtadka, migzsz soczysty, bez jakichkolwiek oznak nieswiezosci i zepsucia

VI.  WYMAGANIA WSPOLNE DLA ZADANIA NR 6 — MROZONKI:

1. Owoce i warzywa mrozone najwyzszej jakosci, pierwszego gatunku, o ksztatcie i barwie
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charakterystycznej dla produktu wyjsciowego, sypkie, nie zbrylone.

2. Mrozone warzywa i owoce bedg w odpowiedni sposéb zamrozone, nie bedg nosi¢ oznak rozmrozenia
i ponownego zamrozenia (poszczegdlne warzywa i owoce sg w worku luzne, nie stanowig jednej
zmrozonej bryty — za wyjgtkiem szpinaku rozdrobnionego, ktory jest mrozony w formie bryty lub jako
mate zmielone kulki-bryty).

3. Mrozonki bedg posiadac termin przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 4 miesigce od daty dostawy
towaru do Zamawiajgcego.

4. Ryby mrozone —Zapach smak $wiezy, po odmrozeniu nie rozpadajg sie; maksymalnie 5% glazury.

5. Mrozone filety i inne produkty rybne mrozone majg by¢ mrozone metodg SHP lub IQF.

6. Termin przydatnosci do spozycia ryb mrozonych — nie krétszy niz 4 miesigce od daty dostawy.

VIII. WYMAGANIA WSPOLNE DLA ZADANIA NR 7 - JAJA KURZE:

Jaja swieze, czyste, ktére nie majg uszkodzonej skorupki.

Jaja konsumpcyjne muszg by¢ oznakowane weterynaryjnym numerem zaktadu produkcyjnego.
Jaja w dniu dostawy do Zamawiajgcego nie bedg starsze niz 7 dni od daty pakowania.

Klasa A.

Waga 60-70 g.

vk wN R
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