Opis przedmiotu zamdéwienia. Asortyment zamawianych produktéw.

Zatqcznik Nr 1 (do ogfoszenia)

Zapotrzebowanie na okres od daty zawarcia umowy do 30.06.2024 r.

Lp Grupa CPV Nazwa CPV Nazwa J. miary llosé

1 [15211000-0 (filety rybne Filet rybny b/glazury mrozony miruna kg 840
2 |15241400-3 |tunczyk puszkowany Tunhczyk konserwany 150 g szt. 70
3 |15896000-5 |produkty gteboko mrozone Fasolka mrozona opakowanie do 5kg kg 70
4 {15896000-5 |produkty gteboko mrozone Kalafior mrozony opakowanie do 5KG kg 130
5 ]15896000-5 |produkty gteboko mrozone Marchew mrozona opakowanie do 5kg kg 510
6 |15896000-5 |produkty gteboko mrozone Mieszanka kompotowa opakowanie do 5kg kg 990
7 115896000-5 |produkty gteboko mrozone Pierogi z serem opakowanie do 5kg kg 310
8 [15896000-5 |produkty gteboko mrozone brokut mrozony op do 5kg kg 130
9 [15896000-5 |produkty gteboko mrozone mieszanka warzywna 3 stadnikowa w plastryopak.do 5 kg kg 40
10 |15896000-5 |produkty gteboko mrozone kopytka opakowanie do 5 kg kg 280
11 |15896000-5 |produkty gteboko mrozone szpinak mrozony opakowanie do 5kg kg 280

SZCZEGOLOWY OPIS WYMAGAN
Ryby mrozone

Opakowanie, opakowanie
transportowe, rodzaj mrozenia

opakowanie zewnetrzne: woskowane kartony, wewnetrzne: folia, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete,
prawidtowo oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowa zawartoscia ryby

Rodzaj mrozenia

MroZenie ,shatter pack” lub mrozenie indywidualne, tzw. IQF

Zawarto$¢ glazury Do 20 % wagi ryby

Klasa jakosci |

wyglad Brak oznak rozmrozenia, temperatura przy przyjeciu min — 18 °C, filety cate bez skory, osci i obcych zanieczyszczen;
masa filetu min 300 g, tkanka migsna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dia danego gatunku, wysuszka
powierzchniowa dajaca sie tatwo zeskroba¢ do 10 % powierzchni, a wysuszka
gleboka trudna do zeskrobania do 5% powierzchni

zapach zapach wiasciwy dla ryb mrozonych

Smak i zapach po obrébce

Wiasciwy dla Swiezej ryby, bez obcych posmakoéw i zapachéw $wiadczacych o rozpadzie gnilnym biatka

tkanka miesna

Po rozmrozeniu sprezysta, do ostabionej, nie rozpadajaca sie,

Wiasciwosci fizykochemiczne
i biologiczne

Brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, szkodnikéw, brak zanieczyszczen
mikrobiologicznych i bakterii chorobotwérczych

Mrozonki owocowo — warzywne

Opakowanie, opakowanie

Opakowanie zewnetrzne — karton + opakowanie wewngtrzne folia, trwale i prawidtowo oznakowane w jezyku polskim

transportowe zaréwno na opakowaniu zewnetrznym jak i folii, czyste, nie uszkodzone, temperatura surowca w momencie przyjecia
min-18 °C
Wyglad ogoiny Owoce lub warzywa jednolite odmianowo, w stanie dojrzatosci konsumpcyjnej, czyste, sypkie, nie oblodzone, bez

trwatych zlepiencéw, bez uszkodzen mechanicznych, o réwnych wymiarach, w przypadku surowca przetartego —
jednolita masa,

Zawarto$¢ owocow i warzyw

Nie wigcej niz5-10 %

catych z uszkodzeniami

mechanicznymi

Zanieczyszczenia Wolne od zanieczyszczen mineralnych i pochodzenia roslinnego — odpowiednio nie wiecej niz 0,03 i 0,05 %
Barwa Typowa dla danego gatunku i odmiany, jednolita w partii ( z wyjatkiem mieszanek)

Smak i zapach w stanie Charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachdw i posmakéw obcych dla danego asortymentu, smak i zapach
rozmrozonym delikatny niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy,

Zdrowotnos¢ Owoce i warzywa zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby i szkodniki

Wiasciwosci fizykochemiczne
i biologiczne

Brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii

chorobotwérczych




WYMAGANIA WSPOLNE DLA WSZYSTKICH PRODUKTOW
ZNAKOWANIE

Zgodnie z postanowieniami Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych
rodzajow $rodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29 ze zm.) oraz Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 25 lipca 2007 r. w sprawie
znakowania zywnosci warto$cig odzywcza (Dz. U. z 2007 r. Nr 137 poz. 967 ze zm.).

TRANSPORT

Transport specjalistycznym chtodniczym $rodkiem transportu, przystosowanym odpowiednio do transportowanego $rodka spozywczego. Transport
powinien odbywac sie w sposdb zabezpieczajacy przed zgnieceniem, uszkodzeniem, zgniciem i zamoknigciem. Srodki transportu powinny by¢ czyste
i bez obcych zapachéw.

Srodek transportu musi spefnia¢ wymogi rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkow spozywczych (Dz.U.UE L z dnia 30 kwietnia 2004 r.)

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Zgodnie z wymaganiami okreslonymi przez producenta na opakowaniu.

CECHY DYSKWALIFIKUJACE PRODUKTY:
e obce posmaki i zapachy, smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, maty,
e  zanieczyszczenia mechaniczne,

o produkt zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraznie niewlasciwej porowatosci, 0 migkiszu z zakalcem, kruszacym si¢, z obecnosciag
grudek maki lub soli,

e objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
e uszkodzenia mechaniczne, deformacije, zgniecenia, produkty porozrywane,

e obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich pozostato$ci,

(podpis osoby odpowiedzialnej za
opis przedmiotu zamdwienia)



