Opis przedmiotu zamdwienia

Wskazane w opisie przedmiotu zamdwienia nazwy produktdw posiadajg jedynie charakter

przyktadowy - w kazdym przypadku okresla to klase produktu, bedgcego przedmiotem

zamowienia i stuzy ustaleniu standardu, a nie wskazuje na konkretny wyrdb czy producenta.

Oryginalne nazewnictwo lub symbolika podana zostata w celu prawidtowego okreslenia

przedmiotu zamoéwienia.

Wymagania ogolne dla czesci 1-12:

1.

Przedmiot zamodwienia obejmuje sukcesywng dostawe artykutdow ogdlnospozywczych
dla Krajowej Szkoty Sgdownictwa i Prokuratury dalej ,,KSSiP”.

Sukcesywne dostawy artykutéw ogélnospozywczych bedg dostarczane do Osrodka
Szkoleniowego w Debem, 05-140 Serock dalej ,Osrodek” .

Zamawiane artykuty ogdlnospozywcze oraz szacowane ilosci zostaty szczegétowo
okreslone w formularzach asortymentowo-cenowych dla kazdej czesci 1 — 12
stanowigcych zatgcznik nr 1 do Formularza ofertowego (zatacznik nr 1 do SWZ).
Zamoéwienie bedzie realizowane przez okres 6 miesiecy od dnia podpisania umowy lub
do wyczerpania kwoty okreslonej w umowie, w zaleznosci od tego, ktore zdarzenie
nastgpi pierwsze, jednak nie wczesniej niz:

czes¢nr1,4,6,11,12 od dnia 21.08.2026 r.,

czes¢ nr 2,3 od dnia 22.08.2026 r.,

czes¢ nr 5 od dnia 20.09.2026 r.,

czes¢ nr7 od dnia 23.08.2026 r.,

czes¢ nr 8 od dnia 15.09.2026r.,

czes$¢ nr 9,10 od dnia 20.08.2026r.,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do skorzystania z opcji przedtuzenia Umowy na
maksymalnie kolejne 6 miesiecy (tzw. prawo opcji) Swiadczenia przez Wykonawce
dostaw objetych Umowa. Maksymalna ilos¢ zamdwienia (opcja) zostata okreslona w
formularzu asortymentowo-cenowym stanowigcym zatgcznik nr 1 do formularza oferty
(zatacznik nr 1 do SW2).

Oferowane produkty, a takze sposéb ich przewozu i przechowywania muszg spetniaé

wymagania obowigzujgcego prawa dotyczgcego produkcji i obrotu zywnoscig, w



10.

11.

12.

szczegolnosci:

5.1 Ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych
(Dz. U.z2023 r. poz. 1980) — w aktualnym brzmieniu;

5.2 Ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego oraz
Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023
r. poz. 872 i 1448);

5.3 Rozporzgdzenia Ministra Gospodarki z dnia 20 lipca 2009 r. w sprawie
szczegotowych wymagan dotyczacych oznakowan towarow paczkowanych (Dz. U. z
2021 r. poz. 481) wraz z aktami wykonawczymi wydanymi na podstawie tych ustaw.
Oferowane produkty muszg spetnia¢ wymagania okreslone w Rozporzgdzeniu
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 7 31.12.2008 r., z p6zn. zm.), w zakresie
dopuszczalnych dodatkdéw oraz warunkdw ich stosowania.

Kazdy oferowany produkt musi by¢ wyprodukowany oraz wprowadzony do obrotu
zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami systemu HACCP oraz zasadami Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), zgodnie z przepisami prawa
Zywnosciowego.

Jakos¢ dostarczanych produktow musi by¢ zgodna z obowigzujgcymi przepisami prawa
oraz posiadanymi atestami i certyfikatami, potwierdzajgcymi, ze sg to produkty
pierwszego gatunku / pierwszej klasy, dopuszczone do obrotu i uzytkowania.

Kazdy dostarczony produkt nie moze odbiega¢ od wymagan okreslonych w Polskich
Normach, w tym normach przenoszgcych normy europejskie, lub normach
réwnowaznych. Na zgdanie Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzany jest do
przedstawienia odpowiednich certyfikatow zgodnosci potwierdzajgcych spetnienie tych
wymagan.

Dostawa i roztadunek przedmiotu zaméwienia odbywac sie bedzie na koszt i ryzyko
Wykonawcy do magazynu Osrodka Szkoleniowego w Debem, 05-140 Serock.
Wykonawca dostarczy produkty w oryginalnych, nienaruszonych opakowaniach,
oznakowanych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa dotyczgcymi znakowania
srodkdéw spozywczych, w szczegdlnosci zgodnie z Rozporzagdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow

srodkow spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdzn. zm.).
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Opakowania produktéw spozywczych bedg zawieraé takie informacje jak: nazwe
produktu, nazwe i adres producenta lub przedsiebiorcy paczkujgcego srodek spozywczy,
wykaz i ilos¢ sktadnikéw lub kategorii sktadnikow, date minimalnej trwatosci lub termin
przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania.

Materiat opakowaniowy winien byé dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Produkty muszg by¢ dostarczone odpowiednim srodkiem transportu spetniajgcym
obowigzujgce wymogi sanitarne i dopuszczonym decyzjg wtasciwego organu
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej do przewozu artykutéw spozywczych bedgcych
przedmiotem zamoéwienia. Osoby wykonujgce dostawe muszg legitymowac sie
aktualnym zaswiadczeniem lekarskim do celdw sanitarno-epidemiologicznych, ktére
okazujg na kazde zgdanie Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzuje sie do przekazania skrzynek (pojemnikéw) przy kazdorazowej
dostawie towaru do Osrodka na okres do nastepnej dostawy.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wady jakosciowe dostarczanych produktéw
(ukryte, nieukryte) i za uszkodzenia powstate w wyniku ich transportu oraz zobowigzany
jest do niezwtocznej wymiany wadliwego towaru we wtasnym zakresie i na wtasny koszt
w terminie nie dtuzszym niz do godz. 15:30 w dniu dostawy.

Realizacja zamowienia nastepowac bedzie wedtug faktycznych potrzeb Zamawiajgcego,
na podstawie zamodwien czesciowych.

Zamawiajgcy bedzie sktadat zamoéwienia czesciowe telefonicznie lub droga
elektroniczng. Zamdwienia beda sktadane do godz. 14:00, od poniedziatku do pigtku.
Wykonawca dostarczy zamoéwiong partie asortymentu kazdorazowo w ustalonych
godzinach miedzy 6:00 a 10:00 dnia nastepnego.

Wykonawca zapewni, ze oferowane wyroby beda wysokiej jakosci, beda posiadac atesty
i/lub certyfikaty higieniczno-sanitarne oraz bedg z widocznym i waznym terminem
przydatnosci do spozycia.

Ceny jednostkowe zaproponowane przez Wykonawce w zatgczniku nr 1 formularza
ofertowego sg niezmienne przez okres realizacji Umowy, za wyjgtkiem sytuacji opisanej
w § 7i 8 — ,klauzula waloryzacyjna” projektowanych postanowien umowy (zatgcznik nr 3
do SWZ).

llosci podane w formularzu asortymentowo-cenowym sg iloSciami szacunkowymi i moga

ulec zmianie w zaleznosci od potrzeb Zamawiajgcego. Zamawiajacy zastrzega sobie



prawo zaméwienia mniejsze]j lub wiekszej ilosci asortymentu nie przekraczajgcej kwoty
okreslonej w § 3 ust 1 lit. a) Umowy (zatgcznik nr 3 do SWZ). Wykonawcy nie bedzie
przystugiwato roszczenie z tego tytutu.

23. Zamawiajacy dopuszcza tolerancje gramatury netto oferowanych produktéw
spozywczych w wysokosci #5% w stosunku do gramatury wskazanej w opisie przedmiotu
zamodwienia, z zastrzezeniem przypadkow, w ktérych w Zatgczniku nr 1 do Formularza
ofertowego — Formularzu asortymentowo-cenowym okreslono odrebne dopuszczalne
odchylenie lub przedziat gramatur (np. +10%, 250-280 g itp.).

Dopuszczalna tolerancja musi pozostawac w zgodnosci z obowigzujgcymi przepisami
prawa, w szczegblnosci z rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011 Parlament Europejski i
Rada Unii Europejskiej z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz.U. UE L 304 2 22.11.2011, str. 18, z
pozn. zm.) oraz ustawg z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutow rolno-
spozywczych (t.j. Dz.U. z pdzn. zm.).

Zastosowanie tolerancji nie moze wptywac na jakos¢ handlowg, bezpieczenstwo ani
wartos¢ odzywczg produktu oraz nie moze prowadzi¢ do naruszenia interesow
Zamawiajgcego.

24. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgdania wynikéw badan jakosciowych lub
mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

25. Zawartos$¢ sktadnikow odzywczych powinna by¢ zgodna z obowigzujgcymi normami
zywieniowymi oraz Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r.,
dotyczagcym maksymalnych zawartosci cukru, soli, ttuszczéw i innych sktadnikéw w
produktach spozywczych.

26. Produkty nie mogg zawieraé nieoznakowanych alergenéw.

27. Pozostate warunki realizacji umowy zawarte sg w projektowanych postanowieniach

umowy (zatacznik nr 3 do SWZ).
Czesc 1 - artykutly ogdlnospozywcze i wyroby maczne

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywna dostawa artykutéw ogdélnospozywczych i

wyrobow macznych na potrzeby KSSiP, Osrodka Szkoleniowego w Debem.



Wykaz artykutéw ogdlnospozywczych i wyrobow macznych wraz z maksymalnymi

wielkosciami zapotrzebowania zostat szczegdtowo okreslony w Formularzu asortymentowo-

cenowym czes$é 1 stanowigcym zatgcznik do formularza ofertowego.

Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamdéwienia:

Zamawiajgcy wymaga aby wszystkie oferowane produkty byty :

petnowartosciowe, swieze, wolne od zanieczyszczen i obcych zapachéw (np.
stechlizny),

wolne od konserwantéw (np. benzoesan sodu, sorbinian potasu), wzmacniaczy
smaku (np. glutaminian sodu) oraz sztucznych barwnikéw i aromatow,

zgodne ze specyfikacjg oraz aktualnymi normami jakos$ci handlowej i bezpieczeristwa
Zywnosci,

posiada¢ minimalne terminy przydatnosci do spozycia w dniu dostawy zgodnie z
wytycznymi ponizej lub okreslone w Formularzu asortymentowo-cenowym:

- produkty suche: (kasza, ryz, makaron, maka, cukier, przyprawy, ciastka pakowane,
orzechy, migdaty) - min. 2/3 okresu przydatnosci liczonych od daty produkgji,

- oliwy, oleje roslinne - min. 3 miesigce do konca terminu przydatnosci,

- Swieze produkty maczne: (pierogi, kopytka, pyzy, kluski Slaskie itp. — niemrozone)-
min. 5 dni do korica terminu przydatnosci do spozycia od dnia dostawy,

- papier ryzowy, wodorosty, herbata, kawa (opakowane) - min. 6 miesiecy do korica
terminu przydatnosci (produkt suchy, hermetycznie pakowany),

- groch (caty, potéwki, tuskany), fasola biata (Jas) - min. 2/3 okresu przydatnosci
liczonych od daty produkgji,

- rodzynki, figi, bakalie, orzechy itp.(opakowane) - min. 3 miesigce do korca terminu

przydatnosci

Kazdy produkt musi by¢ oznakowany zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa
Zywnosciowego.

Na opakowaniu musi znajdowac sie:

petny sktad surowcowy produktu,

wartos¢ odzywcza w przeliczeniu na 100 g produktu,

dane producenta oraz data przydatnosci do spozycia.



Produkty typu ketchup, majonez, musztarda — muszg posiadac gestg, jednolitg konsystencje,

bez rozwarstwien.
Produkty sypkie (maka, cukier, ryz, kasza, makaron, groch):

e powinny by¢ wolne od zanieczyszczen mechanicznych, biologicznych i chemicznych,
e suche, niezbrylone, bez obecnosci szkodnikéw,

e bez zapachu stechlizny lub obcych woni.

Czes$c 2 — pieczywo

Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa pieczywa na potrzeby KSSiP, Osrodka
Szkoleniowego w Debem.

Wykaz pieczywa wraz z maksymalnymi wielkosciami zapotrzebowania zostat szczegétowo
okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym czesé 2 stanowigcym zatgcznik do
formularza ofertowego.

Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczgce przedmiotu zamdwienia:
Zamawiajgcy wymaga, aby pieczywo dostarczane w ramach realizacji zamdwienia spetniato
nastepujgce warunki:

e byto petnowartosciowe, swieze, wolne od zanieczyszczen, uszkodzern mechanicznych
oraz obcych zapachdw (np. stechlizny, plesni),

e nie zawierato konserwantéw (np. benzoesan sodu, sorbinian potasu), wzmacniaczy
smaku (np. glutaminian sodu) ani sztucznych barwnikéw i aromatéw,

e byto zgodne z aktualnymi normami jakosci handlowej i bezpieczenstwa zywnosci, w
tym z wymaganiami dla pieczywa pszennego, zytniego, mieszanego, graham i
orkiszowego,

e posiadato termin przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 48 godzin od daty dostawy
do magazynu Zamawiajgcego.

e butka tarta (pakowana) min. 3 miesigce do kornca terminu przydatnosci lub 2/3
okresu waznosci od daty produkcji

Pieczywo powinno byé wytwarzane z maki pszennej, zytniej, orkiszowej lub grahamowej, z
dodatkiem soli, drozdzy, wody oraz — w przypadku butek specjalnych — dodatkéw takich jak:
ziarna, orzechy, pestki, oliwki, szpinak, zurawina, siemie Iniane itp., zgodnie z receptura
producenta.

Produkty nie mogg zawiera¢ dodatkéw niedozwolonych lub niezgodnych z deklaracjg sktadu.



Chleb (bochenki podtuine):

o Ksztatt i wyglad ogdlny: podtuzny, regularny, bez znieksztatcen, przypalen, zgniecen,
oznak plesni i zabrudzen.

e Skorka: btyszczaca, scisle zwigzana z miekiszem, gtadka lub lekko chropowata, o
barwie od ztocistej do jasnobrgzowej, o grubosci nie mniejszej niz 2,5 mm; barwa
skérki powinna stopniowo jasnie¢ w kierunku wnetrza bochenka.

e Miekisz: suchy w dotyku, réwnomiernie porowaty i zabarwiony, sprezysty (powraca
do pierwotnego ksztattu po lekkim nacisku), bez zakalca, grudek maki lub soli, bez
cech nie dopieczenia czy kruszenia sie.

Butki pszenne, zytnie, orkiszowe i grahamki (w tym z dodatkami):

o Ksztatt i wyglad ogdlny: kopulasty, z podstawg owalng lub okragty; bez deformacji,
zgniecen, przypalen, zabrudzen i sladéw plesni.

o Skérka: chropowata, $cisle potgczona z miekiszem, barwa od szaroztocistej do
ciemnoztocistej, grubo$é minimum 2,5 mm.

¢ Miekisz: ciemniejszy niz w chlebie jasnym, dos¢ rdéwnomierny, suchy w dotyku,
dobrze krojgcy sie, sprezysty, bez sladow zakalca, zanieczyszczen czy niedopieczenia.

Butka tarta musi by¢ sucha, bez oznak wilgoci i zawilgocenia, szczelnie zapakowana, bez

oznak zepsucia lub zjetczenia.

Czesc 3 — ciasto i wyroby ciastkarskie

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywna dostawa ciast i wyrobow ciastkarskich na
potrzeby KSSiP, Osrodka Szkoleniowego w Debem.

Wykaz ciast i wyrobéw ciastkarskich wraz z maksymalnymi wielko$ciami zapotrzebowania
zostat szczegétowo okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym czes¢ 3 stanowigcym
zatgcznik do formularza ofertowego.

Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamoéwienia:
Wszystkie wyroby cukiernicze muszg byc¢ swieze, wyprodukowane z wysokiej jakosci
surowcow, zgodnie z przepisami sanitarno-higienicznymi oraz wymaganiami HACCP.
Produkty nie mogg zawieraé $Srodkéw konserwujgcych, sztucznych barwnikéw ani dodatkéw
chemicznych, chyba ze w opisie produktu jest to dopuszczone.

Produkty muszg byc¢:

¢ wolne od wad fizycznych i mikrobiologicznych,



e bez oznak czerstwienia, zawilgocenia, fermentacji lub plesni,

e nieuszkodzone mechanicznie (np. zgniecione, zarosniete kremem itp.).
Wszystkie produkty muszg by¢:

e odpowiednio zapakowane (jednostkowo lub zbiorczo w sposéb higieniczny),

e oznakowane zgodnie z Rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011

e produkty nie mogg zawierac¢ tluszczéw utwardzonych (trans) oraz sktadnikéw GMO.
W przypadku produktéw z masg (np. z kremami, galaretka, serem, toffi) nalezy
jednoznacznie okresdli¢ rodzaj i sktad masy.
Konsystencja i wyglad ciast muszg odpowiadac ich rodzajowi, m.in.:

e ciasta biszkoptowe — lekkie, puszyste, niezakalcowane,

e ciasta z masg — jednolite, warstwy rowno roztozone, krem nie wyciekajacy,

e serniki—zwarte, bez pekniec i przebarwien,

¢ makowce — masa makowa rdwnomiernie rozprowadzona, bez wyciekéw,

e torty —stabilne, dekoracyjne, bez uszkodzen,

e paczki, rogaliki — wypieczone rownomiernie, bez surowego ciasta w srodku,

o faworki—kruche, lekko ztociste, nie nasigkniete ttuszczem.
Produkty nie mogg by¢ przesuszone, zbyt miekkie, rozwarstwione ani spalone.
Produkty muszg zawiera¢ naturalne sktadniki odzywcze wynikajgce ze sktadu — m.in. biatko (z
jaj, mleka, twarogu), weglowodany (z maki, cukru, owocéw), ttuszcze (masto, orzechy).
Wskazane jest stosowanie sktadnikéw funkcjonalnych i prozdrowotnych (np. orzechy,
migdaty, midd, owoce suszone, petnoziarnista maka) w wyrobach, w ktérych to mozliwe.
Produkty z kremami, serami, galaretkg, bitg $mietang muszg by¢ przechowywane w
warunkach chtodniczych (od +2°C do +8°C).
Produkty suche (pierniki, keksy, babki) mogg by¢ przechowywane w temp. pokojowej, o ile
opakowanie na to pozwala.
Produkty nietrwate z masami mlecznymi, kremami lub galaretkg muszg posiadaé minimalny
okres przydatnosci nie krétszy niz 24 godziny od momentu dostawy, a ich produkcja nie
moze by¢ wczesniejsza niz 1 dzien przed datg dostawy.
Makowce strucle, strucle makowe z bakaliami, ciasta z owocami pieczonymi, ciasta suche:

piernikowe, marchewkowe, keksy, babki czas przydatnosci do spozycia minimum 3 dni.

Paczki, faworki, ptysie, babeczki, bajaderki, rogaliki produkcja maks. 24h przed dostawa.



Cze$¢ 4 — nabiat
Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa nabiatu na potrzeby KSSiP, Osrodka
Szkoleniowego w Debem.
Wykaz nabiatu wraz z maksymalnymi wielkosciami zapotrzebowania zostat szczegétowo
okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym czesé 4 stanowigcym zatgcznik do
formularza ofertowego.
Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamdwienia:
Zamawiajgcy wymaga, aby wszystkie produkty nabiatowe spetniaty nastepujace kryteria
jakosSciowe:
e produkty muszg by¢ petnowartosciowe, Swieze, wolne od zanieczyszczen i obcych
zapachoéw.
¢ niedopuszczalne sg wyroby przeterminowane, o zmianach barwy, zapachu lub smaku
Swiadczacych o zepsuciu.
¢ smakizapach kazdego produktu powinien by¢ typowy dla danego rodzaju nabiatu,
bez posmakdw obcych, chemicznych, goryczy czy zjetczenia.
e wszystkie produkty muszg by¢ pierwszego gatunku, dostarczane w oryginalnych
opakowaniach producenta,
e w chwili dostawy kazdy produkt musi posiada¢ co najmniej 2/3 swojego pierwotnego
okresu przydatnosci do spozycia, liczonego od daty produkcji.
e minimalny okres przydatnosci w zaleznosci od rodzaju produktu:
- jogurty, kefiry, Smietany, sery twarogowe i serki — min. 10-14 dni
- mleko UHT — min. 3 miesigce
- masta i sery twarde — min. 2—3 miesigce
Wszystkie wyroby powinny by¢ wyprodukowane na bazie mleka krowiego, $mietany,
twarogu oraz naturalnych dodatkéw mlecznych (nie dotyczy produktéw pochodzenia
roslinnego).
Niedopuszczalne sg dodatki zelatyny zwierzecej, konserwantédw chemicznych, sztucznych
barwnikéw i aromatoéw (z wyjatkiem dopuszczalnych aromatéw naturalnych).
Jogurty owocowe:
e min. 6% owocéw i 0,5% soku owocowego,

e bez dodatku zelatyny zwierzecej.



Sery topione oraz produkty seropodobne mogg zawierac ttuszcze roslinne (np. olej
palmowy, kokosowy), mleko w proszku, serwatke, skrobie i masto — pod warunkiem ich
jednoznacznego oznaczenia.
Opakowania:
e oryginalne, czyste, zabezpieczajace przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
e wykonane z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig,
e bez zapachdw obcych, sladow plesni i uszkodzenn mechanicznych.
Etykieta powinna zawierac:
¢ nazwe produktu,
o sktad surowcowy,
e wartos$¢ odzywczg na 100 g/ml,
¢ dane producenta,
e termin przydatnosci do spozycia,
e warunki przechowywania,
¢ informacje o alergenach (np. mleko, laktoza).
Jogurty (naturalne i owocowe):
e konsystencja gtadka, jednolita, kremowa, bez grudek, bez rozwarstwien,
e barwa naturalna, typowa dla uzytych owocéw,
e w wersji owocowej — obecnos¢ kawatkdw owocdw,
e smak naturalny lub owocowy — charakterystyczny, bez posmakéw
chemicznych.
Kefir:
e struktura jednolita, bez grudek, konsystencja ptynno-kremowa,
e mak mleczny, lekko kwasny, swiezy.
Smietana 18% i 30%:
e gesta, kremowa, jednolita konsystencja,
e brak rozwarstwien, brak dodatkdw zageszczajgcych i stodzacych.
Serek kanapkowy / Smietankowy:
e kremowa, smarowna, jednolita masa,
e barwa biata lub lekko kremowa,

e smak naturalny, lekko kwasny, bez posmakdéw chemicznych.



Twardg potttusty:
e forma w kostce, barwa biafa, konsystencja twarda, jednolita,
e zawartosc¢ ttuszczu od 4% do 4,5%.
Sery topione i seropodobne:
e gtadka, smarowna konsystencja, jednolita barwa,
e smak charakterystyczny z wyczuwalnym posmakiem topienia (w przypadku
sera topionego),
e w przypadku produktu seropodobnego — smak mleczno-roslinny, bez obcych
zapachéw.
Sery dojrzewajace i plesniowe (Brie, Camembert, parmezan, sery z dziurami):
e konsystencja odpowiednia do typu sera: miekka, elastyczna lub krucha i
twarda,
e skorka typowa dla sera dojrzewajgcego lub z porostem plesni,
e smak: od tagodnego do wyrazistego, naturalny dla danego typu sera.
Masto prawdziwe:
e zawartosc¢ ttuszczu mlecznego 80-90%,
e jednolita, gtadka konsystencja,
e smak swiezy, Smietankowy.
Masto roslinne:
e zawartosc¢ ttuszczu ok. 82%,
e jednolita masa, bez rozwarstwien,
e neutralny, delikatny smak.
Mleko UHT 3,2%:
e produkt sterylny, pasteryzowany w wysokiej temperaturze,
e barwa biata, smak mleczny, bez posmakéw gotowania lub przypalenia,
e brak konserwantow i dodatkow.
Mileko roslinne typu barista (np. sojowe, owsiane, migdatowe, kokosowe)
e konsystencja ptynna, jednolita, bez wytrgcen i rozwarstwien,
e barwa typowa dla rodzaju mleka (np. jasno-bezowa dla owsianego, biata dla

kokosowego),



e smak naturalny, charakterystyczny dla surowca, bez posmakdéw chemicznych,
sztucznej goryczy lub nadmiernej stodyczy,
e brak dodatkéw konserwujgcych, stabilizatoréw i sztucznych aromatéw (chyba
ze wskazano inaczej w zamowieniu),
e opakowanie oryginalne, szczelne, oznakowane zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami,
e produkt weganski, bez dodatku mleka zwierzecego.
Cze$¢ 5 — mrozonki
Przedmiotem zamodwienia jest sukcesywna dostawa mrozonek na potrzeby KSSiP, Osrodka
Szkoleniowego w Debem.
Wykaz mrozonych warzyw i owocéw wraz z maksymalnymi wielko$ciami zapotrzebowania
zostat szczegdétowo okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym czes$¢ 5 stanowigcym
zatacznik do formularza ofertowego.
Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczgce przedmiotu zamdwienia:
Zamawiajgcy wymaga, aby wszystkie oferowane produkty mrozone (warzywa, owoce oraz
wyroby cukiernicze mrozone — np. rogaliki francuskie) spetniaty ponizsze kryteria jakosciowe:
Produkty muszg by¢:
¢ petnowartosciowe, Swieze (przed zamrozeniem),
e wolne od zanieczyszczen fizycznych, chemicznych i biologicznych,
e wolne od uszkodzen mechanicznych, choréb, plesni i oznak gnicia,
e bez obecnosci szkodnikéw oraz sladéw ich dziatania.
Warzywa i owoce przed mrozeniem muszg by¢ doktadnie oczyszczone, myte, segregowane i
porcjowane zgodnie z norma.
Wszystkie produkty muszg by¢ utrwalone przez zamrozenie do temperatury nie wyzszej niz
—18°C w specjalistycznych urzadzeniach.
W chwili dostawy produkty nie mogg wykazywac:
e trwatych zalepien,
e znacznego oszronienia (nieznaczny szron dopuszczalny),
e zbrylen utrudniajgcych porcjowanie.
Okres przydatnosci do spozycia: nie krétszy niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu
Osrodka Szkoleniowego w Debem.

Produkty muszg by¢ dostarczane w oryginalnych opakowaniach producenta.



Warzywa i owoce mrozone powinny pochodzi¢ wytgcznie z surowcédw naturalnych (bez
dodatkéw konserwujacych, barwigcych, zageszczajacych).
Rogaliki francuskie mrozone powinny by¢ wytworzone z ciasta péffrancuskiego lub
francuskiego (listkowanego), z naturalnych sktadnikow: maki pszennej, masta lub ttuszczu
rodlinnego, wody, drozdzy, jaj, soli i cukru.
Niedopuszczalne sg dodatki syntetyczne i substancje niedozwolone w przetwoérstwie
Zywnosci.
Na kazdym opakowaniu jednostkowym lub zbiorczym powinna znajdowac sie czytelna
etykieta zawierajaca:

e nazwe produktu,

¢ petny sktad surowcowy,

¢ wartos¢ odzywczg (na 100 g produktu),

¢ date produkcji i termin przydatnosci do spozycia,

o warunki przechowywania (-18°C),

¢ dane producenta.
Warzywa i owoce mrozone w stanie zamrozonym:

e produkty w postaci rozdzielnych, niezbrylonych kawatkéw,

e bez uszkodzen mechanicznych i widocznych skaz,

e dopuszczalna lekka warstwa szronu — brak bryt lodu.
Po rozmrozeniu lub ugotowaniu:

e smak i zapach charakterystyczny dla $wiezych warzyw lub owocéw,

e konsystencja miekka, ale jedrna, nie rozpadajaca sie,

e barwa zgodna z naturalnym wyglagdem surowca.
Rogaliki francuskie mrozone wstanie zamrozonym:

e nieuszkodzone mechanicznie, uformowane, rozdzielne,

e zachowany ksztatt charakterystyczny dla rogalika francuskiego (zawinieta forma z

ciasta listkowanego).

Po wypieczeniu:

e ztocistobrgzowa, chrupigca skérka,

e wyrazne warstwowanie ciasta (efekt listkowania),

e S$rodek miekki, puszysty, delikatny, o zapachu masta i Swiezego ciasta,



e bez obcych posmakow i zapachow.
Zawartosc¢ sktadnikéw odzywczych powinna by¢ zgodna z obowigzujgcymi normami
zywieniowymi .
Wszystkie produkty mrozone powinny by¢ dostarczane w opakowaniach producenta:

e szczelnych, nieuszkodzonych mechanicznie,

e czystych, wolnych od plesni, zapachdéw obcych i wilgoci,

e wykonanych z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowanie musi zapewnia¢ zabezpieczenie produktu przed uszkodzeniem, rozmrozeniem i
zanieczyszczeniem.

Masa netto produktu musi by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna ujemna
wartos¢ btedu powinna miescic sie w granicach okreslonych przepisami: ustawg z dnia 11
maja 2001 r. o towarach paczkowanych (Dz.U. 2001 nr 63 poz. 639 z pézn. zm.) oraz
rozporzgdzeniem Ministra Gospodarki z dnia 7 stycznia 2008 r. w sprawie szczegdtowych

wymagan dotyczgcych towardw paczkowanych (Dz.U. 2008 nr 5 poz. 29).

Czesc¢ 6 — przetwory warzywne i owocowe

Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa przetworéw warzywnych i
owocowych na potrzeby KSSiP, Osrodka Szkoleniowego w Debem.

Wykaz przetworéw owocowo warzywnych wraz z maksymalnymi wielkosciami
zapotrzebowania zostat szczegétowo okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym
czes¢ 6 stanowigcym zatgcznik do formularza ofertowego.

Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamdéwienia:
Zamawiajgcy wymaga, aby wszystkie oferowane przetwory owocowe i warzywne spetniaty
ponizsze kryteria jakosciowe:

Produkty muszg by¢:

e petnowartosciowe, swieze (przed przetworzeniem),

e wolne od konserwantéw chemicznych, w tym m.in. benzoesanu sodu, sorbinianu
potasu, glutaminianu sodu, innych wzmacniaczy smaku i zapachu, sztucznych
barwnikow oraz aromatoéw,

e bez dodatkéw substancji zageszczajacych pochodzenia syntetycznego, jesli nie sg

dopuszczone w danym rodzaju produktu.



Sktad przetwordw powinien bazowac na naturalnych surowcach roslinnych (warzywach i
owocach), z dodatkiem soli, cukru lub przypraw zgodnie z tradycyjng recepturg i
obowigzujgcymi normami zywieniowymi.

Produkty powinny mie¢ odpowiednig dla danego rodzaju konsystencje i barwe:

e dzemy i powidta — konsystencja gesta, bez wyciekajgcego soku, widoczne czgstki
owocow,

e przeciery warzywne, satatki, ogorki konserwowe, buraczki, koncentraty, musy itp. —
jednolita struktura, bez rozwarstwien, bez oznak fermentacji, o barwie i zapachu
typowym dla danej grupy surowca.

Produkty nie mogg zawieraé:
e elementdw obcych (sznurki, szkto, plastik itp.),
e sladow plesni, fermentacji, zepsucia.
Okres przydatnosci do spozycia:
e nie krétszy niz 3 miesigce od daty dostawy do magazynu Osrodka Szkoleniowego w
Debem.
Na opakowaniu kazdego produktu musi znalez¢ sie:

e petny skfad surowcowy produktu (w kolejnosci malejgcej wagowo),

e zawarto$¢ procentowa owocoéw lub warzyw (np. min. 55% owocéw dla dzemoéw),

e zawartos$¢ cukru i soli — zgodna z obowigzujgcymi przepisami,

e wartos$¢ odzywcza w przeliczeniu na 100 g produktu (kalorycznosé, ttuszcze, biatko,
cukry, sél),

e dane producenta (nazwa, adres),

e numer partii, data produkcji oraz termin przydatnosci do spozycia,

e warunki przechowywania po otwarciu.

Przetwory owocowe (np. dzemy, powidta, konfitury):
o Konsystencja: gesta, zelowa lub poétstata, umozliwiajgca tatwe smarowanie,
e Barwa: jednolita, zgodna z kolorem uzytych owocdw, bez odbarwien,
e Smak i zapach: naturalny, charakterystyczny dla uzytych owocéw — bez obcych woni i
posmakoéw (np. fermentacji, spalenizny),
e Zawartos¢ owocow: minimum 35-45% dla dzemdéw zwyktych, min. 50-55% dla

dzemodw niskostodzonych.



Przetwory warzywne (np. ogorki konserwowe, buraczki, satatki warzywne, koncentrat
pomidorowy, przeciery, musy):
¢ Konsystencja: jednolita, bez rozwarstwien, bez obecnosci ptynu oddzielajgcego sie od
miazgi (z wyjatkiem marynat),
e Barwa: intensywna, typowa dla danego warzywa, bez odbarwien i plam,
¢ Smakizapach: naturalny, odpowiednio stony lub kwaskowaty, bez obcych zapachdéw
i posmakédw,
e Produkty nie moga zawieraé nadmiernej ilosci wody lub octu, ktéra zaburzataby
jakos¢ wyrobu.
Opakowania muszg byc¢:
e oryginalne, hermetyczne, szklane lub plastikowe (z przeznaczeniem do kontaktu z
Zywnoscig),
e czyste, bez uszkodzen mechanicznych, peknie¢, oznak przeciekania, sladéw plesni czy
zabrudzen,
e odporne na dziatanie temperatury pokojowej,
e zabezpieczajgce zawartos¢ przed dostepem powietrza i Swiatta (np. zakretki typu
twist-off, wieczka typu TO, kapsle).
Przetwory powinny by¢ przechowywane w warunkach okreslonych przez producenta
(najczesciej temp. od +2°C do +25°C, z dala od Zrddet ciepta i $wiatta).
W momencie dostawy, kazdy produkt musi mie¢ co najmniej 2/3 pierwotnego okresu

trwatosci, liczonego od daty produkcji.

Czesc 7 — Swieze owoce i warzywa

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywna dostawa swiezych warzyw i owocéw na
potrzeby KSSiP, Osrodka Szkoleniowego w Debem.

Wykaz swiezych warzyw i owocéw wraz z maksymalnymi wielkosciami zapotrzebowania
zostat szczegétowo okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym czes¢ 7 stanowigcym
zatacznik do formularza ofertowego.

Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamdéwienia
Zamawiajgcy wymaga, aby wszystkie oferowane swieze owoce i warzywa spetniaty

nastepujgce warunki jakoSciowe:



o Produkty swieze, dojrzate i zdrowe, o cechach typowych dla danego gatunku i
odmiany,

e Bez oznak gnicia, ples$ni, sparciatosci, przebarwien lub zwiedniecia —
niedopuszczalne sg objawy wskazujgce na brak swiezosci,

o Skérka: jedrna, czysta, bez pekniec¢, uszkodzern mechanicznych, przebarwien,
zazielenien (w przypadku ziemniakdw, pomidoréw itp.),

e Miaisz: jedrny, bez pustych komér na przekroju,

e Bez $laddéw dziatalnosci szkodnikow — produkty muszg by¢ wolne od owadoéw, larw,

oznak zerowania i zanieczyszczen organicznych,

e Dopuszczalne sg nieznaczne wady ksztattu, zabarwienia czy skoérki, jesli nie wptywaja

ujemnie na jakosc¢ i prezentacje produktu, jego trwatos¢ oraz wiasciwosci
sensoryczne.
Produkty muszg pochodzi¢ z upraw:
e kontrolowanych, zgodnych z przepisami prawa zywnosciowego, bez srodkow
chemicznych zakazanych do stosowania w uprawach warzyw i owocow,
e kazda partia owocow i warzyw powinna by¢ oznaczona krajem pochodzenia, klasg
jakosci (min. klasa |) oraz odmiang (jesli dotyczy).
Opakowanie zbiorcze (jesli wystepuje) musi zawierac:
e nazwe produktu,
e kraj pochodzenia,
e klase jakosci,
e nazwe i adres dostawcy/producenta.
Owoce swieze:
e Skorka: jedrna, napieta, niepomarszczona, bez $ladéw zgnitych plam i peknieg,
e Miaisz: dojrzaty, jedrny, bez wewnetrznych uszkodzen, odpowiednio soczysty lub
suchy —w zaleznosci od gatunku,
e Barwa: jednolita, charakterystyczna dla dojrzatych owocéw danej odmiany,
e Zapach i smak: naturalny, swiezy, bez obcych woni.
W jednostce opakowania wszystkie owoce powinny by¢:
¢ jednolite pod wzgledem wielkosci, koloru, ksztattu, odmiany i stopnia dojrzatosci,
e wolne od resztek ziemi, pestycydéw i srodkéw ochrony roslin.

Warzywa swieze:



Korzeniowe (np. marchew, pietruszka, buraki): gtadkie, twarde, czyste, bez
zdrewnienia i peknieé,

Kapustne i lisciaste (np. kapusta, satata, natka pietruszki): liscie Swieze, sprezyste,
zielone, bez sladéw wiedniecia lub przebarwien,

Warzywa cebulowe (np. cebula, czosnek): suche, bez szczypioru, bez oznak gnicia,
dobrze wysuszone z zewnatrz,

Pomidorowe, ogérkowate, papryka: jedrne, bez uszkodzen, plam, przebarwien,
Dopuszczalne sg bardzo lekkie otarcia, pod warunkiem, ze nie wptywaja ujemnie na

jakos$¢ handlowa, wyglad i trwatos¢ produktu.

Owoce i warzywa powinny by¢ dostarczane:

w czystych, nieuszkodzonych opakowaniach zbiorczych, ktére chronig produkt przed
zabrudzeniem i uszkodzeniem podczas transportu,
bez obecnosci wilgoci — warzywa powinny by¢ dostatecznie osuszone,

w opakowaniach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig (zgodnie z przepisami UE).

W opakowaniu jednostkowym:

wszystkie warzywa lub owoce muszg pochodzi¢ z tej samej partii, mie¢ jednakowa

wielkos¢, klase i stopien dojrzatosci.

Okres przydatnosci do spozycia:

deklarowany przez producenta lub dostawce powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu Osrodka Szkoleniowego w Debem,
produkty muszg by¢ dostarczane w dniu zbioru lub maksymalnie do 24 godzin po

zbiorze, z zachowaniem tancucha chtodniczego — w zaleznosci od rodzaju.

Czesc 8 — ryby i przetwory rybne

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywna dostawa ryb i przetworéw rybnych na potrzeby

KSSiP, Osrodka Szkoleniowego w Debem.

Wykaz ryb i przetwordw rybnych wraz z maksymalnymi wielko$ciami zapotrzebowania zostat

szczegdtowo okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym czesé 8 stanowigcym

zatgcznik do formularza ofertowego.

Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamoéwienia



Wykonaweca dostarczy ryby i przetwory rybne: swieze, wysokiej jakosci, zgodne z
obowigzujgcymi normami sanitarno-jakosciowymi, pierwszej klasy jakosci, wolne od wad
fizycznych, chemicznych i mikrobiologicznych.
Produkty muszg pochodzi¢ z legalnych i kontrolowanych zrodet.
Termin przydatnosci do spozycia musi by¢ wyraznie oznaczony na opakowaniu kazdego
produktu.
W dniu dostawy do magazynu Zamawiajgcego kazdy artykut musi posiadaé co najmniej 2/3
swojego pierwotnego okresu trwatosci, liczonego od daty produkgji.
Produkty muszg by¢ odpowiednio zapakowane — w opakowania przeznaczone do kontaktu z
Zywnoscig, szczelne, czyste, bez obcych zapachdéw, uszkodzen i sladéw plesni.
Ryby mrozone:
e Glazura: dopuszczalna zawartos¢ do 10% masy netto produktu,
o Whygladijakos¢: brak oznak rozmrozenia, filety cate, bez skéry, osci i zanieczyszczen;
mieso jasne, naturalnej barwy, po rozmrozeniu sprezyste, bez przebarwien,
e Zapach: w stanie zamrozonym neutralny, po rozmrozeniu Swiezy, typowy dla
gatunku; brak zapachu gnilnego,
o Witasciwosci biologiczne: produkt wolny od zanieczyszczen mikrobiologicznych,
plesni, bakterii chorobotwodrczych i szkodnikow,
e Temperatura przechowywania: -18°C lub nizsza,
e Termin przydatnosci do spozycia: co najmniej 6 miesiecy od daty dostawy.
Ryby swieze:
e Wyglad: skéra potyskujgca, naturalnie opalizujgca, bez uszkodzern mechanicznych;
cienka warstwa $luzu,
o Skrzela: jasnoczerwone, czyste, wilgotne,
e Mieso: zwarte, elastyczne, po nacisnieciu wracajgce do pierwotnego ksztattu,
e Zapach: swiezy, morski, bez zapachéw obcych (gnilnych, chemicznych),
e Warunki transportu: w temperaturze 0-2°C, zgodnie z zasadami tancucha
chtodniczego,
Termin przydatnosci do spozycia: maksymalnie 48—72 godziny od daty potowu; w dniu
dostawy — minimum 24 godziny pozostatego terminu przydatnosci.
Sledzie solone i marynowane (typu a'la matias):

o Wyglad: filety btyszczace, jasne, rdwnej wielkosci, starannie oczyszczone,



e Smak i zapach: typowy dla ryb solonych lub marynowanych, bez cech rozktadu lub
zjefczenia,

e Mieso: zwiezte, sprezyste, bez rozwarstwien,

e Sktadniki konserwujgce: niedopuszczalne chemiczne konserwanty niezgodne z
rozporzgdzeniami o zywnosci,

e Temperatura przechowywania: 0—6°C,

e Termin przydatnosci do spozycia: co najmniej 21 dni od daty dostawy.

Ryby wedzone (np. makrela, pstrag, tosos):

e Wyglad: tusze ryb cate, nieuszkodzone, rownomiernie wywedzone, mieso
odpowiednio jedrne,

o Smakizapach: wyrazny, typowy dla ryb wedzonych, niedopuszczalne sg smaki jetki,
gnilne lub gorzkie,

e Brak zanieczyszczen: fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych; produkt wolny od
plesni i pasozytow,

e Temperatura przechowywania: 0—6°C,

¢ Termin przydatnosci do spozycia: co najmniej 14 dni od daty dostawy, pod
warunkiem przechowywania w odpowiednich warunkach.

o  Wszystkie produkty muszg by¢ dostarczone w opakowaniach:

e Hermetycznych lub odpowiednio zabezpieczajgcych produkt przed skazeniem,
uszkodzeniem i wysychaniem,

e Oznakowanych: nazwa produktu, sktad surowcowy, waga netto, data produkg;ji,
termin przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania, nazwa i adres
producenta.

e Opakowania muszg by¢ czyste, bez obcych zapachéw i bez widocznych uszkodzen

mechanicznych.

Czesc¢ 9 — mieso i wedliny

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywna dostawa miesa i wedlin na potrzeby KSSiP,
Osrodka Szkoleniowego w Debem.

Wykaz mies i wedlin wraz z maksymalnymi wielko$ciami zapotrzebowania zostat
szczegodtowo okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym czesé 9 stanowigcym

zatgcznik do formularza ofertowego.



Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamodwienia
Wykonaweca dostarczy produkty swieze, | klasy jakosci, pochodzgce z mtodych sztuk
rzeznych (dot. miesa czerwonego) oraz odpowiednio przygotowanego drobiu.

Produkty muszg by¢ wolne od wad fizycznych, zapachowych, mikrobiologicznych, a takze
odznaczac sie Swiezym zapachem i kolorem charakterystycznym dla gatunku.
Wykonawca gwarantuje kazdorazowe badanie weterynaryjne miesa, a na zgdanie
Zamawiajgcego przedstawi stosowne zaswiadczenie wystawione przez wtasciwego lekarza
weterynarii.

Wszystkie produkty muszg by¢ wyraznie oznakowane, zawiera¢ nazwe produktu, date
produkcji i termin przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania, wage netto, dane
producenta oraz numer partii.

Wykonawca nieodptatnie uzyczy odpowiednie pojemniki do transportu — zwrotne do
nastepnej dostawy.

Mieso swieze (wotowe, wieprzowe, cielece):

e Jakos¢: | klasa, mieso pochodzgce z mtodych sztuk, Swieze, bez oznak obrébki
powtdrnej, nieodbarwione, nieprzerosniete, bez skrzepdw, bez nieprzyjemnych
zapachow,

e Barwa: charakterystyczna dla gatunku (np. jasnoczerwona dla wotowiny, jasnorézowa
dla cieleciny),

e Konsystencja: spoista, zwarta, miekka — mieso sprezyste, po naci$nieciu wraca do
pierwotnego ksztattu,

e Zapach: typowy dla Swiezego miesa, niedopuszczalny zapach kwasny, zjetczaty,
gnilny,

Przechowywanie i transport: w temperaturze od 0°C do +4°C,
Termin przydatnosci do spozycia: nie krétszy niz 5 dni od daty dostawy.
Dréb (kurczak, indyk):

e Postac: cate tuszki lub elementy (filety, udka, skrzydetka), bez resztek pierza,
wykrwawione, nieuszkodzone mechanicznie,

e Zapach: swiezy, naturalny dla drobiu — bez oznak nieswiezosci,

e Wyglad: jasna skdra, wolna od przebarwien i zaschnieé,

e Konsystencja miesa: elastyczna, wilgotna, nieklejaca,



Transport: dréb powinien by¢ zasypywany lodem w pojemnikach transportowych
zapewniajgcych chtodzenie (lub chtodzony mechanicznie),

Temperatura przechowywania: od 0°C do +4°C,

Termin przydatnosci do spozycia: nie krétszy niz 5 dni od daty dostawy.

Wedliny (kietbasy, szynki, pasztety, paréwki itp.):

e Jakos¢: | klasa, bez oznak przeterminowania, wysychania czy nieswiezosci,

e Wyglad: produkty jednolite, bez peknieé, plesni, lepkiej powierzchni; przekrgj
jednolity kolorystycznie, bez sladéw ropy lub skrzepdw krwi,

e Zapach i smak: charakterystyczny dla danego rodzaju wedliny, bez obcych, kwasnych
czy zjetczatych nut,

e Konsystencja: jedrna, elastyczna, niekleista, niezbyt sucha,

Przechowywanie: w temperaturze od 0°C do +6°C,
Termin przydatnosci do spozycia: nie krétszy niz 10 dni od daty dostawy.
Produkty muszg by¢ dostarczane:
W pojemnikach chtodniczych lub zasypanych lodem (dla drobiu),
W warunkach kontrolowanej temperatury, odpowiedniej dla danego asortymentu:
e mieso Swieze i drob: 0°C—+4°C,
e wedliny: 0°C—+6°C,
e Srodek transportu i pojemniki muszg spetnia¢ normy higieniczno-sanitarne.
Opakowania produktéw musza:

e by¢ wykonane z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia,

e byd czyste, suche, bez uszkodzen i obcych zapachow,

e posiadad etykiety zawierajgce: nazwe produktu, nazwe producenta, numer partii,
date produkgc;ji, termin przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania, klase
jakosci.

Czesc 10 - sSwieze jaja

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywna dostawa Swiezych jaj na potrzeby Krajowej
Szkoty Sadownictwa i Prokuratury — Osrodka Szkoleniowego w Debem.

Wykaz jaj wraz z maksymalnymi wielkosSciami zapotrzebowania zostat szczegdétowo okreslony
w Formularzu asortymentowo-cenowym cze$é 10 stanowigcym zatgcznik do formularza

ofertowego.



Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamdwienia
Jaja kurze spozywcze, Swieze, klasa wagowa L (waga jednej sztuki: 63—73 g),
Pochodzace z legalnie dziatajgcych ferm drobiarskich, nadzorowanych przez Inspekcje
Weterynaryjng,
Jaja muszg by¢ czyste, suche, bez peknieé i uszkodzen skorupy,
Produkty wolne od zanieczyszczen, bez obcych zapachdw, oznak zepsucia czy zanieczyszczen
biatka lub z6ttka.
Wymagania dotyczace klasy swiezosci:
Wytgcznie klasa A (Swieze jaja), zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1308/2013 i
Rozporzgdzeniem Komisji (WE) nr 589/2008,
Jaja nie mogg by¢ myte ani czyszczone przed pakowaniem (zgodnie z przepisami UE
dotyczacych swiezych jaj klasy A),
Skorupa nienaruszona, normalna dla danego gatunku.
Pakowanie i etykietowanie:
Jaja dostarczane w oryginalnym opakowaniu zbiorczym (np. wyttoczki po 10 lub 30 sztuk),
Na opakowaniu musi znajdowac sie:
e oznaczenie klasy wagowej (L),
e termin minimalnej trwatosci,
¢ kod producenta,
e sposéb chowu (np. ,3” —chéw klatkowy, ,,2” — $cidtkowy, ,,1” — wolny wybieg, ,0” —
ekologiczne),
e numer zatwierdzenia fermy,
e kraj pochodzenia.
Minimalny termin przydatnosci w dniu dostawy: co najmniej 14 dni,
Termin liczony od daty zniesienia (maks. 28 dni od daty zniesienia — zgodnie z przepisami
UE).
Temperatura transportu i przechowywania: od +5°C do +18°C,

Jaja muszg by¢ chronione przed nastonecznieniem i wilgocia.

Czesc 11 — woda Zrédlana gazowana i niegazowana
Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa wody Zzrédlanej gazowanej i

niegazowanej na potrzeby KSSiP, Osrodka Szkoleniowego w Debem.



Wykaz wody zrédlanej gazowanej i niegazowanej wraz z maksymalnymi wielko$ciami
zapotrzebowania zostat szczegdtowo okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym
czes$é 11 stanowigcym zatgcznik do formularza ofertowego.
Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamdéwienia
Woda Zrddlana klasyfikowana jako naturalna woda Zrédlana, zgodna z wymaganiami
Rozporzadzenia Ministra Zdrowia w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi,
Czysta mikrobiologicznie i chemicznie, bez obcych zapachdéw, barw i smakoéw,
Woda nie moze zawierac¢ zanieczyszczen chemicznych, pestycyddw ani przekroczonych
wartosci metali ciezkich,
Dopuszczalna zawartos¢ naturalnych sktadnikéw mineralnych (np. wapnia, magnezu, sodu,
potasu) — na poziomach bezpiecznych i zgodnych z deklaracjg producenta,
W przypadku wersji gazowanej — nasycenie naturalnym lub dodanym dwutlenkiem wegla
(CO,) zgodnie z oznaczeniem.
Sktad surowcowy:
Woda zrddlana niegazowana: 100% naturalna woda zrddlana,
Woda zrdodlana gazowana: woda zrédlana, dwutlenek wegla (CO,) jako jedyny dodatek.
Etykieta opakowania jednostkowego musi zawierac:

e Nazwe handlows i rodzaj wody: ,,woda Zrdédlana gazowana” lub ,,woda Zrédlana

niegazowana”,

e Nazwe iadres producenta,

e Zawartos$¢ netto (objetosé w litrach lub ml),

e Skfad (dla wersji gazowanej: woda zrddlana, CO,),

e Date minimalnej trwatosci,

e Warunki przechowywania,

e Numer partii produkcyjnej,

e Ewentualny sktad mineralny (zgodny z badaniami i deklaracjg producenta).
Woda dostarczana w oryginalnych, fabrycznie zamknietych butelkach PET o pojemnosci np.
0,51 1lub 1,51,5l.
Butelki wykonane z materiatéow nadajgcych sie do recyklingu, zgodnie z przepisami ustawy

o gospodarce opakowaniami i odpadami opakowaniowymi,



Kazda butelka musi by¢ oznaczona odpowiednim symbolem recyklingu (np. PET 1,
»recykling” lub petla Mébiusa).

Butelki powinny by¢ przezroczyste lub potprzezroczyste, nieuszkodzone, bez przebarwien,
zakretki szczelne, nienaruszone, jednokrotnego uzytku.

Opakowania zbiorcze (np. zgrzewki po 6 sztuk, 12 sztuk) zapewniajgce tatwosé transportu i
magazynowania.

Catos¢ opakowania powinna by¢ zgodna z zasadami gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ) i
wspieraé system recyklingu tworzyw sztucznych.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia w dniu dostawy: co najmniej 6 miesiecy,

Data trwatosci musi by¢ wyraznie nadrukowana na etykiecie lub zakretce,

Woda musi by¢ przechowywana i transportowana w warunkach chronigcych przed swiattem

stonecznym, nadmiernym cieptem i uszkodzeniami mechanicznymi.

Czes$c¢ 12 — soki i napoje gazowane

Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa sokow i napoi gazowanych na
potrzeby KSSiP Osrodka Szkoleniowego w Debem.

Wykaz sokdw i napoi gazowanych wraz z maksymalnymi wielkoSciami zapotrzebowania
zostat szczegdétowo okreslony w Formularzu asortymentowo-cenowym czes¢ 12
stanowigcym zatacznik do formularza ofertowego.

Wymagania jakosciowe i szczegétowe warunki dotyczace przedmiotu zamdéwienia
Soki owocowe 100% (np. jabtkowy, pomaranczowy, porzeczkowy, grejpfrutowy,
wieloowocowy) —bez dodatku cukru, bez sztucznych barwnikéw, konserwantow i
aromatow.

Produkt pasteryzowany, gotowy do spozycia.

Nektar czarna porzeczka

Produkt pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia, niewymagajacym
rozcieiczania wodg, gotowy do spozycia.

Napoje gazowane:

Napoje na bazie wody z dodatkiem cukru, sokéw lub ekstraktéw owocowych/roslinnych,
Nasycone dwutlenkiem wegla (CO,) — poziom zgodny z deklaracjg producenta,

Smak i zapach przyjemny, zgodny z rodzajem (np. cytrynowy, pomaranczowy, cola), bez

posmakdw chemicznych,



Wolne od osaddéw, zmetnien i wytrgcen,

Jakos¢ zgodna z obowigzujgcymi normami dla napojow bezalkoholowych.

Sktad surowcowy i etykietowanie:

Soki:

Sktad: 100% sok owocowy lub ,sok z zageszczonego soku”,

Dodatki (np. witamina C) — jesli wystepujg, muszg by¢ jasno oznaczone na etykiecie,
Brak sztucznych konserwantéw i barwnikdw,

Produkt wolny od GMO.

Nektar czarna porzeczka

Sktad: zawarto$é soku owocowego z czarnej porzeczki min. 25 %, woda, cukier (lub inny
dozwolony stodzik dodatku sztucznych barwnikow, konserwantéw, aromatow (dopuszcza sie
tylko aromaty naturalne wynikajgce z zastosowanego soku).

Dodatki (np. witamina C) — jesli wystepujg, muszg by¢ jasno oznaczone na etykiecie,
Produkt wolny od GMO.

Napoje gazowane:

Sktad: woda, cukier lub substancja stodzgca, sok owocowy lub aromat, CO,, dodatki (np.
regulator kwasowosci),

Jesli zawierajg barwniki lub konserwanty — muszg by¢ wyszczegdlnione na etykiecie, zgodnie
z Rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011.

Etykiety wszystkich produktéw musza zawierac:

Nazwe handlowg i rodzaj produktu (np. ,Sok pomaraninczowy 100%”, ,Napdj gazowany o
smaku cytrynowym”),

Skfad surowcowy w kolejnosci malejgcej wg udziatu,

Data minimalnej trwatosci (lub ,,najlepiej spozy¢ przed” / ,,nalezy spozy¢ do”),
Zawartos¢ netto,

Nazwa i adres producenta lub dystrybutora,

Numer partii produkcyjnej,

Informacje o wartosciach odzywczych (zgodnie z przepisami UE).

Opakowanie:

Soki i nektary:

Kartonowe opakowania typu Tetra Pak lub réwnowazne, z zamknieciem typu zakretka lub

otwieranym dziébkiem (nie na state otwierane).



Opakowanie szczelne, nienaruszone, zabezpieczajace przed swiattem.

Opakowania wykonane z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Syrop:

Opakowanie: butelka 1 | (szklana lub plastikowa) z zakretka.

Napoje gazowane:

Opakowania: plastikowe butelki PET nadajgce sie do recyklingu, zakretki nienaruszone,
szczelne, jednokrotnego uzytku.

Kazda butelka oznakowana odpowiednim symbolem recyklingu (np. PET 1),
Opakowania zbiorcze: zgrzewki, pakiety lub kartony, chronigce przed uszkodzeniami
mechanicznymi i promieniami UV.

Minimalny wymagany termin przydatnosci w dniu dostawy:

Soki — 6 miesiecy od daty dostawy,

Napoje gazowane — 3 miesigce od daty dostawy,

Data waznosci powinna by¢ wyraZznie oznaczona na opakowaniu.

Produkty muszg by¢ przechowywane w temperaturze pokojowej, chronione przed
bezposrednim nastonecznieniem i wilgocig.

Produkty nie mogg pochodzi¢ z partii wycofanych z obrotu lub reklamowanych przez organy

nadzoru sanitarnego.
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