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1. BROKUL ROZYCZKI

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania brokuta mrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego brokuta mrozonego przeznaczonego w Zzywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119
2 05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdzn.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r.
w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéw srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz.
29, z pdzn. zm.)

1.3. Definicja

Brokut mrozony
Czesci rézy brokuta, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, utrwalone przez zamrozenie w
specjalistycznych urzagdzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

e Nie dopuszcza sie dodatku substancji dodatkowych (w tym konserwantow).
e Nie dopuszcza sie dodatku soli i cukru.
e Produkt nie moze wykazywac oznak rozmrazania i ponownego zamrozenia.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

BROKUL - ROZYCZKI
Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad Rozyczki zwarte, czyste, o wielkosci 40-60 mm, bez uszkodzen mechanicznych, bez
przerastajacych listkdw, nieoblodzone, bez zlepiencéw trwatych; dopuszcza sie lekkie
oszronienie
2 Barwa Zielona, niedopuszczalne przebarwienia (zétkniecie, brgzowienie)
3 Zdrowotnosé Bez uszkodzen chorobowych i szkodnikowych
4 Konsystencja Twarda, krucha
(mrozony)
5 Konsystencja (po Miekka, ale jedrna
ugotowaniu)
6 Smak i zapach Charakterystyczny dla brokuta, bez zapachéw obcych

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

BROKUL - ROZYCZKI
L.p. Wskaznik Wymagania
1 Roézyczki uszkodzone mechanicznie <5%
2 Rézyczki rozluznione <5%
3 Zlepience trwate <2%
4 Rézyczki oblodzone <2%
5 Rézyczki z oparzeling mrozowa <3%
6 Rozyczki o niewtasciwe]j barwie <10%
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7 Rézyczki o niewtasciwe]j wielkosci <10%

8 Rozyczki pokruszone <5%

9 Zanieczyszczenia roslinne <0,5cm?/500¢g

10 Zanieczyszczenia mineralne <0,03%

11 Zawartos¢ glazury lodowe;j <10%

12 Substancje dodatkowe niedopuszczalne

13 Zanieczyszczenia chemiczne zgodnie z Rozp. (UE) 2023/915

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem. Zamawiajgcy moze zgda¢ wynikdw badan mikrobiologicznych
zgodnych z Rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005.

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1.1 6.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
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Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé¢ metoda wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z 2Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie

znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkdw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).

Opakowanie zawiera:
nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— skfad

— numer partii
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6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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2. BUKIET WARZYW

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania bukietu warzyw mrozonych sktadajgcego sie z rézyczek kalafiora,
rozyczek brokuta oraz krojonej marchwi.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego bukietu warzyw mrozonych sktadajgcego sie z rézyczek kalafiora, rézyczek brokuta oraz
krojonej marchwi przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu
oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegélnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.).
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1.3. Definicja

Bukiet warzyw mrozony - mieszanka warzyw sktadajgca sie z rozyczek kalafiora, rézyczek brokuta oraz
krojonej marchwi, utrwalona przez zamrozenie w specjalistycznych urzgdzeniach do temp. nie wyzszej
niz -18°C.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

BUKIET WARZYW

L.P. Cechy Wymagania
1. Wyglad owocow / Roézyczki zwarte, czyste, o wielkosci od 30 mm do 60 mm dla kalafiora i brokuta, z
warzyw bardzo krotko przycietg todyzka. Marchew w formie krojonej (plastry lub paski) o

réwnomiernym ksztatcie. Produkt nieoblodzony, wolny od zlepieficéw trwatych,
nieuszkodzony mechanicznie.

2. Barwa owocow/ Kalafior o barwie biatej lub kremowej, brokut o barwie zielonej, marchew o barwie
warzyw pomaranczowej. Niedopuszczalne przebarwienia np. zzétkniecia lub zbragzowienia.

3. Zdrowotnosc Warzywa zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby lub szkodniki.

3. Konsystencja:

- w stanie zamrozonym Twarda, krucha

- po ugotowaniu Miekka, ale jedrna

4, Smak i zapach Charakterystyczny dla swiezych warzyw, bez zapachéw i posmakéw obcych.
(po ugotowaniu)

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

BUKIET WARZYW

L.P. Cecha Wymagania Metoda badania

1. Cukry Zawartosé cukrow ogétem ponizej 5 g / 100 g. Metoda Luffa-Schoorla lub
Niedopuszczalny dodatek cukréw wolnych/dodanych. enzymatyczna

2. Sél Zawartosé soli ponizej 0,1 g / 100 g (wynikajgca Metoda Mohra lub
wytgcznie z naturalnej zawartosci sodu). Zakaz miareczkowanie
dodawania soli kuchenne;j.

3. Ttuszcze Zawartosé ttuszczu ponizej 0,5 g / 100 g. Produkt bez Metoda Weibulla-Stoldta
dodatku ttuszczéw roslinnych i zwierzecych.
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4, Proporcje sktadnikow Kalafior: min. 30%, Brokut: min. 30%, Marchew: max. Metoda wagowa (PN-A-
40% (wagowo). 75051)
5. Zanieczyszczenia Max. 0,5% (m/m) — dopuszczalne resztki lici, Wizualna wg normy
organiczne uszkodzenia.
6. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w kazdym punkcie opakowania. Pomiar termometrem
produktu iglowym

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i przepisami. Zamawiajgcy moze zgda¢ wynikéw badan
mikrobiologicznych ~ zgodnych z  Rozporzadzeniem (WE) nr  2073/2005. Wolny
od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz spetniac limity dla Listeria monocytogenes

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujgcym prawem.

4. Trwatosd.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie

— ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

10
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Wedtug norm podanych Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z 2Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).

Opakowanie zawiera:
— nazwe produktu
— producentaiadres
— mase netto
— termin przydatnosci
— warunki przechowywania
— skfad
— numer partii
— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.

11
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7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.

12
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3. FASOLKA SZPARAGOWA ZIELONA CAtA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fasolki szparagowej catej mrozone; .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fasoli szparagowej mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 2 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegélnych rodzajow srodkow spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Fasolka szparagowa zielona cata — produkt warzywny otrzymany z mtodych strgkéw fasolki zielonej
(Phaseolus vulgaris), oczyszczonych, pozbawionych kocéwek i uszkodzen mechanicznych, poddanych

13




Zatacznik Nr. 1.6 do SWZ — Opis Przedmiotu Zaméwienia dla Cz. VI
Minimalne Wymagania jakosciowe
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procesowi mrozenia bezposrednio po obrdbce w celu zachowania $wiezosci, koloru i wartosci
odzywczych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

FASOLKA SZPARAGOWA ZIELONA CAtA

L.P. Cechy Wymagania
1. Wyglad owocow / Odcinki strgkow z obcietymi koricami o dtugosci jednolite odmianowo, sypkie
warzyw nieoblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, nie uszkodzone mechanicznie;
nieznaczne oszronienie nie stanowi wady
2. Barwa owocow/ Intensywnie zielona, nie zbrgzowiata, praktycznie jednolita w catej partii
warzyw
3. Zdrowotnosé Odcinki strgkdw zdrowe, bez oznak zaplesnienia, gnicia oraz bez uszkodzen

spowodowanych przez choroby lub szkodniki

4, Konsystencja:
- w stanie zamrozonym | Twarda

- po ugotowaniu Krucha, bez maczystych ziaren, nieggbczasta, niewtdknista

5. Smak i zapach Swiezy, charakterystyczny dla fasolki, bez obcych aromatoéw,
(po ugotowaniu)

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

FASOLKA SZPARAGOWA ZIELONA CALA
L.P. Cechy Wymagania
1. Cukry Zawarto$¢ cukrow ogdtem ponizej 5 g / 100 g. Bezwzgledny Analiza etykiety /
zakaz stosowania cukrow dodanych i substancji stodzacych. Deklaracja
producenta
2. Sél Zawarto$é soli ponizej 0,1 g / 100 g. Wynika wytgcznie z Analiza etykiety /
naturalnej zawartosci sodu. Zakaz dodawania soli kuchenne;j. Deklaracja
producenta
3. Ttuszcze Zawarto$¢ ttuszczu ponizej 0,5 g / 100 g. Produkt bez dodatku Analiza etykiety /
ttuszczéw roslinnych i zwierzecych. Deklaracja
producenta
4. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m) — zanieczyszczenia pochodzenia mineralnego | PN-A-75051
mineralne (np. piasek).
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Minimalne Wymagania jakosciowe
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5. Widknistosé Straki mtode, niewtdkniste, brak tzw. ,tyka”. Dopuszcza sie max. | Organoleptyczna po
5% stragkow z lekkim wtéknem. ugotowaniu / PN-A-
75051
6. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w kazdym punkcie opakowania w Pomiar
produktu momencie dostawy. termometrem
7. GMO Produkt wolny od organizméw modyfikowanych genetycznie. Deklaracja
producenta

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i przepisami Rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy
wymaga, aby produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes
(nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
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Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z 2Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkédw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— sktad

— numer partii

— warto$¢ odzywcza
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6.3. Przechowywanie
Przechowywac w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni $wigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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4. FASOLKA SZPARAGOWA ZOLTA CIETA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fasolki szparagowej mrozone;j .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fasoli szparagowej mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 , Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pbéin. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z péin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Fasolka szparagowa zo6tta cieta — produkt warzywny otrzymany z mtodych strgkdéw fasolki zéttej
(Phaseolus vulgaris), oczyszczonych, pozbawionych koicowek i uszkodzen mechanicznych, poddanych
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procesowi mrozenia bezposrednio po obrdébce w celu zachowania $wiezosci, koloru i wartosci
odzywczych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

FASOLKA SZPARAGOWA ZOLTA CIETA

L.P. Cechy Wymagania

Wyglad owocow / O'dcinki strgkéw z obcietymi Ifo'ric?mi o dtugosci .jednolite odmianowo, 'syplfie
1. Warsvw nieoblodzone, wolne od zlepiencéw trwatych, nie uszkodzone mechanicznie;

¥ nieznaczne oszronienie nie stanowi wady

Barwa owocow/ Intensywna z6tta, nie zbrgzowiata, praktycznie jednolita w catej partii
2.

warzyw

» Odcinki strgkéw zdrowe, bez oznak zaplesnienia, gnicia oraz bez uszkodzen

3. Zdrowotnos¢ spowodowanych przez choroby lub szkodniki

Konsyst.enqa: ' Twarda

- w stanie zamrozonym
4,

- po ugotowaniu Krucha, bez maczystych ziaren, nieggbczasta, niewtdknista

Smak i zapach $wiezy, charakterystyczny dla fasolki, bez obcych aromatow,
5. .

(po ugotowaniu)

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

FASOLKA SZPARAGOWA ZOLTA CIETA

L.P. Cecha Wymagania Metoda badania / Weryfikacja

1. Cukry Zawartosé cukrow ogétem ponizej 5 g/ | Analiza etykiety / Deklaracja producenta
100 g. Bezwzgledny zakaz stosowania / Metoda Luffa-Schoorla
cukrow dodanych i substancji
stodzacych.

2. Sél Zawartosé soli ponizej 0,1 g / 100 g. Analiza etykiety / Deklaracja producenta
Wynika wytacznie z naturalnej / Metoda Mohra
zawartosci sodu. Zakaz dodawania soli
kuchennej.

3. Ttuszcze Zawartos¢ ttuszczu ponizej 0,5 g / 100 Analiza etykiety / Metoda Weibulla-
g. Produkt bez dodatku ttuszczow Stoldta
roslinnych i zwierzecych.

4, Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m) — zanieczyszczenia PN-A-75051

mineralne pochodzenia mineralnego (np. piasek).

5. Widknistosé Straki mtode, niewtdkniste, brak tzw. Organoleptyczna po ugotowaniu / PN-A-

yka”. Dopuszcza sie max. 5% strgkéw | 75051
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z lekkim wtéknem.

6. Temperatura produktu Nie wyzsza niz -18°C w kazdym punkcie | Pomiar termometrem igtowym
opakowania w momencie dostawy. (bezinwazyjny lub wewnatrz)
7. GMO Produkt wolny od organizméw Deklaracja producenta

modyfikowanych genetycznie.

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i przepisamiZgodnie z Rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005.
Zamawiajgcy wymaga, aby produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria
monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych
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Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z 2Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywcezych (Dz.U. 2024 poz. 611).

Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— sktad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
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6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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5. FILET MIRUNA (FILET 225 g +)

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta miruny mrozone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta fileta miruny mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami)

e Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pbéin. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z péin.
zm.)

e Rozporzadzenie 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 pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Filet z miruny mrozony (Gatunek: Macruronus novaezelandiae lub Macruronus magellanicus)
Produkt otrzymany z miesniowej czesci ryby, oddzielony od kregostupa i pozostatych czesci
anatomicznych.
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Standard obroébki: Filet bez skory, bez osci (PBI — pin bone in lub PBO — pin bone out), z usunietg btong
otrzewna i linig boczng (ttuszczowg).

Forma: Filety o masie jednostkowej 225 g i wiekszej (225 g+), o naturalnym ksztatcie (nieformowane,
nieformowane z blokéw).

Metoda mrozenia i pakowania: Produkt gteboko mrozony metoda shatter pack — filety utozone
warstwowo w bloku, przedzielone folig polietylenowg, co umozliwia tatwe oddzielenie pojedynczych,
nieuszkodzonych sztuk bez koniecznosci rozmrazania catego opakowania.

Sktad: 100% filet z ryby. Niedopuszczalny dodatek polifosforandw (E450-E452), soli oraz innych
substancji wigzgcych wode.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wady niedopuszczalne ryb:

— zapach miesa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy;

— smak miesa: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy;

— tekstura tkanki miesnej: mazista / wysuszona;

— wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajacy
wyglad;

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

FILET MIRUNA
L.P. Cechy Wymagania
1. Wyglad Filety cate, bez skory, bez osci (PBO — boneless) , tkanka miesna jasna, kremowo-biata.
2. Barwa Naturalna dla miruny (jasna, lekko rézowawo-kremowa), nie dopuszcza sie barwy z6ttej lub
brazowej (utlenienie).
3. Zapach/Smak Swoisty, tagodny, charakterystyczny dla miruny. Brak zapachu tranu lub amoniaku.
4, Glazura Powtoka lodowa (glazura) gtadka, przezroczysta, chroniaca filet przed wysychaniem.
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2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

FILET MIRUNA
L.P. Cechy Wymagania
1. Glazura Maksymalnie 5%.
2. Sol Zawarto$¢ naturalna, zakaz dodawania soli i polifosforanow
(zatrzymujgcych wode).
3. Waga fileta Srednia waga fileta zgodnie z zamdwieniem (225g+).

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem .

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna byc¢ zgodna z deklaracjg dostawcy.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu masy powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ minimum 6 miesiecy
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Prébki nalezy pobierac w taki sposdb, aby jakos¢ pobranego materiatu nie ulegta zmianie i prébka miata
charakter reprezentatywny. Wyznaczenie opakowan z ktorych bedg pobierane prébki oraz pobieranie
probek powinno odbywac sie sposobem losowym. Sprzet i naczynia powinny by ¢ czyste, wolne od
obcych zapachdw i nie mogg wptywac na jakos$¢ probki.

5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1
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Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: Filety pakowane w worki foliowe lub kartony z przektadkami foliowymi
(metoda shatter pack), wykonane z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowanie
musi trwale zabezpieczaé produkt przed oparzeling mrozowg, wysychaniem oraz zanieczyszczeniem.
Niedopuszczalne jest stosowanie lodu naturalnego bezposrednio na produkt mrozony.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

— nazwe gatunku ryby,
— rodzaj oprawienia,
— sposoéb utrwalania,
— nazwe dostawcy- producenta, adres,
— termin przydatnosci do spozycia,
— mase jednostkowa netto,
— warunki przechowywania,
— o0znaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta. Przechowywaé w temperaturze nie wyiszej
niz -18°C. Zamawiajacy nie dopuszcza produktéw noszacych znamiona rozmrozenia i ponownego
zamrozenia (np. zbrylenie filetéw, obecnosé sniegu wewnatrz opakowania).

6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni $wigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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6. FILET Z LOSOSIA ZE SKORA (PLAT min. 1,5 kg)

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z fososia ze skorg, ptat nie mniej niz 1,5 kg.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z fososia ze skéra, ptat nie mniej niz 1,5 kg przeznaczonych w zywieniu zbiorowym

dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami)

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdzin.
zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegélnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Filet (ptat) z tososia atlantyckiego mrozony (Gatunek: Salmo salar) — produkt otrzymany przez ciecie

rownolegte do kregostupa, sktadajacy sie z bocznej czesci ryby ze skora.
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Standard obroébki (TRIM C/D): Ptat catkowicie pozbawiony kregostupa, osci brzusznych (zeber) oraz
ptetw wraz z ich nasadami. Usunieta btona brzuszna oraz ttuszcz brzuszny. Ptat musi by¢ oczyszczony z
osci miedzy-miesniowych (pincetowanie).

Forma i wielko$¢: Pfat o naturalnym ksztatcie, o masie jednostkowej nie mniejszej niz 1,5 kg.

Metoda utrwalania: Produkt gteboko mrozony, pakowany pojedynczo (metoda IVP lub shatter pack),
bez sladéw ponownego zamrazania.

Sktad: 100% ryba. Niedopuszczalny dodatek polifosforanéw, soli oraz barwnikéw wptywajacych na
kolor miesa.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wady niedopuszczalne ryb:

— zapach miesa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy;

— smak miesa: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy;

— tekstura tkanki miesnej: mazista / wysuszona;

— wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajacy
wyglad;

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

FILET Z tOSOSIA ZE SKORA

L.P. Cechy Wymagania

1. Wyglad Ptat miesa (filet) o masie min. 1,5 kg. Skdra czysta, dobrze przylegajaca, bez tusek. Brak

pozostatosci ptetw i osci kregostupa.

2. Barwa Tkanka miesna o barwie intensywnie rozowej do pomaranczowej, jednolita w catym ptacie. Nie

dopuszcza sie zasinien i plam.

3. Zapach i smak Czysty, swoisty dla tososia. Brak zapachu jetkiego ttuszczu, mutu lub amoniaku.

4. Konsystencja Mieso po rozmrozeniu zwarte, sprezyste, niepozwalajgce na rozwarstwianie sie miesni. Po

obroébce soczyste.

5. Standard ciecia Trim C lub D (usuniety kregostup, zebra, btona brzuszna, ptetwy, ttuszcz brzuszny; w Trim D

dodatkowo usunieta linia boczna).
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2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

FILET Z tOSOSIA ZE SKORA
L.P. Cechy Wymagania
1. Glazura Maksymalnie 5%.
2. Masa ptata Nie mniej niz 1,5 kg (ptat mrozony jednostkowo).
3. Substancje dodatkowe Catkowity zakaz stosowania polifosforanéw i barwnikéw syntetycznych.
4, Sél Zawartos¢ naturalna (zakaz dodawania soli kuchennej przed mrozeniem).
5. Zanieczyszczenia Poziomy metali ciezkich (rte¢, kadm, otéw) zgodne z Rozporzadzeniem 2023/915.

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem .

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna byc¢ zgodna z deklaracjg dostawcy.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ minimum 6 miesiecy
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Prébki nalezy pobierac w taki sposdb, aby jakos¢ pobranego materiatu nie ulegta zmianie i probka miata
charakter reprezentatywny. Wyznaczenie opakowan z ktérych bedg pobierane prébki oraz pobieranie
probek powinno odbywac sie sposobem losowym. Sprzet i naczynia powinny by ¢ czyste, wolne od
obcych zapachdw i nie mogg wptywac na jakos$¢ probki.

5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
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Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1
Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Ptaty pakowane pojedynczo prézniowo (IVP) lub w folie ochronng, umieszczone w kartonach. Zakaz
stosowania lodu naturalnego bezposrednio na produkt mrozony.

6.2. Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

nazwe gatunku ryby,

— rodzaj oprawienia,

— sposo6b utrwalania,

— nazwe dostawcy- producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase jednostkowa netto,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta. Przechowywac¢ w temperaturze nie wyiszej niz -
18°C. Zamawiajacy nie dopuszcza produktdow noszgacych znamiona rozmrozenia i ponownego
zamrozenia (np. zbrylenie filetow, obecnosé $niegu wewnatrz opakowania).

6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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7. FILET Z MIETUSA

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta ryby z mietusa .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta ryby z mietusa przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w

jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami)

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pbéin. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdzin.
zm.)

Rozporzadzenie 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 pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Filet z mietusa (Lota lota) mrozony — produkt rybny otrzymany z ryby stodkowodnej gatunku mietus,

w postaci ptata miesniowego pozbawionego glowy, wnetrznosci, osci kregostupa oraz skoéry
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(opcjonalnie dopuszcza sie filet ze skérg — zgodnie z wymaganiami zamawiajgcego), oczyszczony, bez
uszkodzen mechanicznych i oznak zepsucia.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Wady niedopuszczalne ryb:

zapach miesa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy;

smak miesa: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy;

tekstura tkanki miesnej: mazista / wysuszona;

wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajacy

wyglad;

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

FILET Z MIETUSA

L.P. Cechy Wymagania

1. Wyglad Filety cate, bez skory, bez osci, tkanka miesna czysta, bez pozostatosci wnetrznosci i
krwi.

2. Barwa Barwa miesa biata do kremowej, jednolita, bez zasinien i zazétcen (brak oznak
utlenienia ttuszczu).

3. Zapach Swiezy, swoisty dla ryb stodkowodnych, bardzo tagodny. Brak zapachu mutu lub
amoniaku.

4, Konsystencja Po rozmrozeniu mieso jedrne, sprezyste, niedopuszczalna konsystencja mazista lub
gabczasta.

5. Smak (po Delikatny, lekko stodkawy, bez obcych posmakow.

ugotowaniu)

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

FILET Z MIETUSA

L.P.

Cechy

Wymagania

Glazura

Maksymalnie 5%.

Dodatki

Catkowity zakaz stosowania polifosforanéw (E450-452) oraz soli.
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3. Sktad 100% filet z mietusa.

4, Zanieczyszczenia Zgodne z Rozporzadzeniem 2023/915 (metale ciezkie w normie).

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem .

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg dostawcy.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
4. Trwatosdé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ minimum 6 miesiecy
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Probki nalezy pobierac w taki sposdb, aby jakos¢ pobranego materiatu nie ulegta zmianie i probka miafa
charakter reprezentatywny. Wyznaczenie opakowan z ktérych bedg pobierane prébki oraz pobieranie
probek powinno odbywac sie sposobem losowym. Sprzet i naczynia powinny by ¢ czyste, wolne od
obcych zapachdw i nie mogg wptywac na jakos$¢ probki.

5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Ptaty pakowane pojedynczo prézniowo (IVP) lub w folie ochronng, umieszczone w kartonach. Zakaz
stosowania lodu naturalnego bezposrednio na produkt mrozony.
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6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie

znakowania poszczegdlnych rodzajéw srodkédw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe gatunku ryby,

— rodzaj oprawienia,

— sposoéb utrwalania,

— nazwe dostawcy - producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia,

— mase jednostkowg netto,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta. Przechowywac¢ w temperaturze nie wyiszej niz -
18°C. Zamawiajacy nie dopuszcza produktdow noszacych znamiona rozmrozenia i ponownego
zamrozenia (np. zbrylenie filetéw, obecnosé sniegu wewnatrz opakowania).

6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilos¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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8. GROSZEK ZIELONY

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania groszku zielonego mrozonego .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego groszku zielonego mrozonego przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 paZzdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 2 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegélnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Groszek zielony mrozony - cate ziarna groszku, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

GROSZEK ZIELONY

L.P. Cechy Wymagania

1. Wyglad Ziarna cate, dobrze wyksztatcone, sypkie (niepozlepiane). Dopuszcza sie do 5% ziaren
peknietych lub uszkodzonych.

2. Barwa Intensywnie zielona, jednolita dla catej partii. Brak ziaren zbrgzowiatych lub
nienaturalnie jasnych.

3. Zdrowotnosé Ziarna zdrowe, czyste, bez oznak gnicia, plesni oraz bez uszkodzen spowodowanych
przez szkodniki.

4, Konsystencja W stanie zamrozonym: twarda, sypka. Po ugotowaniu: miekka, delikatna,
niedopuszczalna konsystencja maczysta lub twarda (,,kamienista”).

5. Smak i zapach Charakterystyczny dla mtodego groszku zielonego, stodkawy. Brak zapachdw obcych
(stechlizny, fermentacji).

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

GROSZEK ZIELONY

L.P. Cechy Wymagania Metody badan

1. Cukry / Sél / Ttuszcz Brak dodatku soli, cukru i ttuszczu. Zawartos$¢ wynikajaca | Analiza etykiety
wytgcznie z naturalnego sktadu warzywa.

2. Zanieczyszczenia roslinne Max. 0,2% (m/m) — np. fragmenty stragkow, lisci. PN-A-75051

3. Zanieczyszczenia mineralne | Max. 0,03% (m/m) — piasek, ziemia. PN-A-75051

4, Aktywnos¢ enzymatyczna Ujemny test na obecnos¢ peroksydazy (gwarancja PN-A-75051
prawidtowego blanszowania).

5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar

termometrem

6. GMO Produkt wolny od organizmdéw modyfikowanych Deklaracja

genetycznie. producenta

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
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2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosdé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1

ocena fizykochemiczna — Tabela 2

masa — metoda wagowa
znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— sktad

— numer partii

wartos¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie

Przechowywac w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci taricucha chtodniczego. Produkt wykazujgcy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni $wigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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9. KALAFIOR ROZYCZKI

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rézyczek kalafiora mrozonego .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rézyczek kalafiora mrozonego przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 2 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegélnych rodzajow srodkow spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Kalafior rézyczki
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Czesci rozy kalafiorowej, powstate przez jej rozdzielenie na mniejsze czesci, z gtgbikami przycietymi do
20mm, mierzac od nasady najnizszego rozgatezienia, utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych
urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz -18°C

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

KALAFIOR ROZYCZKI

L.P. Cechy Wymagania

1. Wyglad Rozyczki cate, o zbitej strukturze, bez lisci i fragmentdw gtaba gtéwnego. Kalibracja

(wielkos¢) zazwyczaj w przedziale 20-40 mm lub 30-60 mm.

2. Barwa Biata do kremowej, jednolita. Niedopuszczalna barwa szara, zé6tta lub ciemne plamy

(oznaki utlenienia lub chordb).

3. Zdrowotnos$¢ Produkt wolny od zanieczyszczen organicznych, owaddw oraz oznak plesni i gnicia.

4. Konsystencja Mrozony: twardy, sypki, niepozlepiany. Po ugotowaniu: jedrny, niedopuszczalna

konsystencja mazista lub nadmiernie twarda.

5. Smak i zapach Swoisty dla kalafiora, tagodny. Bez zapachu kapustnego (stary kalafior) lub obcych

aromatow.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

KALAFIOR ROZYCZKI

L.P. Cechy Wymagania Metody badan
1. Cukry / Sél / Ttuszcz Brak dodatkow. Sktad: 100% kalafior. Analiza etykiety
2. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m). PN-A-75051
mineralne
3. Rozpad rézyczek Zawarto$é tzw. "kruszu" (fragmentéw < 10 mm) nie | Wagowa / PN-A-75051

wiecej niz 10% masy.

4, Aktywnos¢ Ujemny test na obecnos¢ peroksydazy. PN-A-75051
enzymatyczna
5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar termometrem
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6. GMO Produkt wolny od organizméw modyfikowanych Deklaracja producenta

genetycznie.

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masa deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

ocena organoleptyczna — Tabela 1

ocena fizykochemiczna — Tabela 2

masa — metoda wagowa
znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzgdzeniu (WE) nr 2073/2005
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).

Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— skfad

— numer partii

— warto$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
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6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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10. MARCHEWKA KOSTKA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania marchewki kostki mrozonej .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego marchewki kostki mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkdw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Marchewka kostka mrozona
Produkt warzywny otrzymany ze swiezych, zdrowych, czystych i obranych korzeni marchwi (Daucus
carota L.), poddany procesowi:
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Rozdrobnienia: pokrojony w regularng kostke o wymiarach bocznych ok. 10 mm x 10 mm (lub 6 mm x
6 mm — zgodnie ze szczegétowym zamdwieniem);

Blanszowania: poddany krétkotrwatej obrébce termicznej w celu dezaktywacji enzymdw (zachowanie
barwy i smaku);

Mrozenia: utrwalony metoda szybkiego zamrazania do temperatury nie wyzszej niz -18°C wewnatrz
produktu.
Produkt musi by¢ sypki, jednolity odmianowo, wolny od dodatkéw chemicznych, soli oraz cukréw.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

MARCHEWKA KOSTKA
L.P. Cechy Wymagania
1. Wyglad Kostka o boku ok. 10 mm x 10 mm (lub 6 mm x 6 mm wg zamdwienia). Kostki regularne, o

gtadkich krawedziach, sypkie i niepozlepiane.

2. Barwa Intensywnie pomaranczowa do czerwono-pomaranczowej, jednolita. Brak kostek zielonych

(z nasady) oraz zbrgzowiatych.

3. Zdrowotnosé Produkt czysty, bez zanieczyszczen organicznych, bez oznak chordb, plesni i szkodnikow.

4. Konsystencja Mrozona: twarda, sypka. Po ugotowaniu: jedrna, miekka, ale nierozpadajaca sie

(niepapkowata).

5. Smak i zapach Charakterystyczny dla swiezej marchwi, stodkawy. Brak obcych zapachdéw i posmakéw (np.

stechlizny, ziemi).

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

KALAFIOR ROZYCZKI

L.P. Cechy Wymagania Metody badan

1. Cukry / Sél / Ttuszcz Brak dodatkéw soli, cukrow i ttuszczéw. Sktad: Analiza etykiety

100% marchew.

2. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m) — piasek, ziemia. PN-A-75051
mineralne
3. Regularnos¢ kostki Zawartosé kostek o wymiarach niezgodnych Wagowa / PN-A-75051

(odpady) nie wiecej niz 10% masy.
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4, Aktywnosc Ujemny test na obecno$é peroksydazy PN-A-75051
enzymatyczna (prawidtowe blanszowanie).
5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar termometrem
6. GMO Produkt wolny od organizmdéw modyfikowanych Deklaracja producenta
genetycznie.

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.

Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdélnych rodzajéw srodkéw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).

Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— sktad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.

6.4.tancuch chtodniczy
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Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilos¢ lodu wewngatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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11. MARCHEWKA MINI

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania marchewki mini mrozone; .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego marchewki mini mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie musza spetniaé srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzgdzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z péin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja
Marchewka mini mrozona

Produkt warzywny otrzymany z catych, mtodych i zdrowych korzeni marchwi (Daucus carota L.), obrany
(metoda mechaniczng lub termiczng), pozbawiony korncdwek, blanszowany i zamrozony metodg IQF
(indywidualne szybkie mrozenie). Produkt musi charakteryzowac sie wyroéwnang wielkoscig korzeni,
by¢ sypki i wolny od dodatkow.

49




2. Wymagania

2.1. Wymagania ogélne

Zatacznik Nr. 1.6 do SWZ — Opis Przedmiotu Zaméwienia dla Cz. VI
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

MARCHEWKA MINI

L.P. Cecha Wymagania

1. Wyglad Cate korzenie marchwi, o cylindrycznym ksztatcie, gtadkiej powierzchni, bez
peknieé. Kalibracja: srednica u nasady ok. 6-14 mm (lub wg szczegétowego
zamowienia).

2. Barwa Intensywnie pomarariczowa, jednolita. Niedopuszczalna barwa zielona przy
nasadzie lub ciemne plamy.

3. Zdrowotnos¢ Produkt czysty, bez zanieczyszczen organicznych (lisci, chwastéw), bez sladéw
choréb i plesni.

4, Konsystencja W stanie zamrozonym: twarda, sypka. Po ugotowaniu: jedrna, miekka, soczysta
(nie moze by¢ wtdknista ani ggbczasta).

5. Smak i zapach Woybitnie stodki, typowy dla mtodej marchwi. Brak zapachu ziemistego lub
obcego.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

MARCHEWKA MINI

L.P. Cecha

Wymagania Metoda badania

1. Sktad / Dodatki

100% marchew. Zakaz stosowania soli, cukru i

substancji konserwujgcych.

Analiza etykiety

mechaniczne

uszkodzonych nie wiecej niz 10% masy.

2. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m) — piasek, ziemia. PN-A-75051
mineralne
3. Uszkodzenia Zawartosé korzeni potamanych lub Wagowa / PN-A-75051

modyfikowanych genetycznie.

4. Aktywnos¢ enzymatyczna | Ujemny test na obecnos¢ peroksydazy. PN-A-75051
5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w kazdym punkcie partii. Pomiar termometrem
6. GMO Produkt wolny od organizméw Deklaracja producenta

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
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2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.

5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051
5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzgdzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie

6.1.1. Pakowanie jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywcezych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— skfad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.
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7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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12. MARCHEWKA Z GROSZKIEM

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania marchewki z groszkiem dwusktadnikowej mrozone;j .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego marchewki mrozonej dwusktadnikowej mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym
dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzgdzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 2 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegélnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja
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Marchewka z groszkiem — produkt spozywczy stanowigcy mieszanke warzyw: krojonej marchewki
(Daucus carota L.) oraz zielonego groszku (Pisum sativum L.), poddanych procesowi blanszowania, a
nastepnie gtebokiego mrozenia. Mieszanka warzywna mrozona (1.3.1) w skfad ktérej wchodzi
marchewka (60%) i groszek zielony (40%)

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

MARCHEWKA Z GROSZKIEM

L.P. | Cecha Wymagania

1. Wyglad Mieszanka sypka, niepozlepiana. Marchew pokrojona w regularng kostke (ok. 10x10
mm). Groszek w postaci catych ziaren. Brak zanieczyszczen roslinnych (lisci,

strakdw).

2. Barwa Charakterystyczna dla uzytych warzyw: marchew intensywnie pomarariczowa,
groszek intensywnie zielony. Brak ziaren groszku zé6ttych i kostek marchwi

zbrgzowiatych.

3. Zdrowotnosé Warzywa zdrowe, czyste, bez oznak choréb, plesni i szkodnikdw.

4, Konsystencja Mrozona: twarda, sypka. Po ugotowaniu: warzywa miekkie, ale jedrne; groszek

niedopuszczalny jako maczysty, marchew niedopuszczalna jako rozpadajaca sie.

5. Smak i zapach Swoisty dla mieszanki tych warzyw, stodkawy, bez obcych zapachdw (np. ziemi,

fermentacji).

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

MARCHEWKA MINI

L.P. | Cecha Wymagania Metoda badania

1. Proporcje sktadnikow Marchew kostka: 60% (+/- 5%), Groszek zielony: Wagowa
40% (+/- 5%).

2. Sktad / Dodatki 100% warzywa. Zakaz stosowania soli, cukru, Analiza etykiety

ttuszczu i substancji konserwujgcych.

3. Zanieczyszczenia mineralne Max. 0,05% (m/m) — piasek, ziemia. PN-A-75051

4, Aktywnos¢ enzymatyczna Ujemny test na obecno$¢ peroksydazy (dla obu PN-A-75051
sktadnikow).
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5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar termometrem

genetycznie.

6. GMO Produkt wolny od organizmdéw modyfikowanych Deklaracja producenta

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby

produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.

Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.

Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.

5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051
5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
- masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2

Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywcezych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— skfad

— numer partii

— warto$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.

6.4.tancuch chtodniczy
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Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni $wigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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13. MIESZANKA KOMPOTOWA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania mrozonej mieszanki owocowej — kompotowe].

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mieszanki mrozonej mieszanki owocowej — kompotowej przeznaczonych w zywieniu
zbiorowym dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r.
w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz.
29, z pdzn. zm.)

1.3. Definicja

Mrozona mieszanka owocowa — kompotowa
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Produkt wielosktadnikowy otrzymany ze swiezych, zdrowych, czystych owocéw, przygotowany w
formie mieszanki owocéw catych lub krojonych (w przypadku owocéw duzych), utrwalony przez
zamrozenie. Mieszanka musi charakteryzowac sie brakiem zanieczyszczen mineralnych i organicznych
(lisci, ogonkow) oraz by¢ sypka (mrozenie metodg IQF).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

MIESZANKA KOMPOTOWA

L.P. | Cecha Wymagania

1. Wyglad Owoce cate (jagodowe, wisnie) lub krojone w plastry/kostke (jabtka, gruszki). Sypkie,

niepozlepiane w bryty.

2. Barwa Charakterystyczna dla poszczegdlnych gatunkéw owocéw wchodzgcych w sktad

mieszanki. Brak owocdéw zbrgzowiatych i nienaturalnie odbarwionych.

3. Zdrowotnosé Owoce zdrowe, bez oznak plesni, fermentacji, gnicia oraz bez uszkodzen przez szkodniki.

4. Konsystencja W stanie zamrozonym: twarda, sypka. Po rozmrozeniu: wtasciwa dla mrozonych

owocow poszczegdlnych gatunkéw, niedopuszczalna mazista.

5. Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, swiezy, aromatyczny. Niedopuszczalny zapach

fermentacji lub stechlizny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

MIESZANKA KOMPOTOWA

L.P. | Cecha Wymagania Metoda
badania
1. Sktad mieszanki Przyktadowy sktad: truskawka (20%), wisnia bez pestki (20%), porzeczka Wagowa
czarna/czerwona (20%), jabtko kostka/plaster (20%), $liwka bez pestki
(20%).
2. Cukier dodany Catkowity zakaz dodawania cukru oraz substancji stodzacych. Analiza
etykiety
3. Zanieczyszczenia | Brak zanieczyszczen organicznych (liscie, szyputki) oraz mineralnych. Wizualna / PN-
A-75051
4. Pestki W owocach pestkowych (wisnia, $liwka) dopuszczalna ilo$¢ pozostatosci Wagowa
pestek max. 1 szt. na 10 kg.
5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar
termometrem
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Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosdé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

ocena organoleptyczna — Tabela 1

ocena fizykochemiczna — Tabela 2

masa — metoda wagowa
— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie

6.1.1. Pakowanie jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywcezych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— skfad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci taricucha chtodniczego. Produkt wykazujgcy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.
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7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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14. MIESZANKA CHINSKA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mieszanki chifskiej mrozonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mieszanki chifnskiej mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 , Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pbéin. zm.)

e Rozporzgdzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z péin.
zm.)

e Rozporzadzenie 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 pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Mieszanka chinska mrozona
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Wielosktadnikowy produkt warzywny, stanowigcy kompozycje rozdrobnionych warzyw, grzybow i
kietkdw, utrwalony metodg szybkiego zamrazania (IQF).

Sktad podstawowy: mieszanka co najmniej pieciu rodzajow warzyw (np. marchew, papryka, por,
cukinia, cebula) pocietych w regularne stupki (julienne) lub paski.

Dodatki charakterystyczne: obowigzkowa obecnos¢ sktadnikéw typowych dla kuchni azjatyckiej, takich
jak: grzyby Mun, pedy bambusa oraz kietki fasoli Mung.

Standard jakosci: produkt czysty, blanszowany, o wysokiej sypkosci. Niedopuszczalny jest dodatek
gotowych baz sosowych, przypraw, ttuszczéw, soli, cukréw oraz wzmacniaczy smaku (np. glutaminianu
sodu).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

MIESZANKA CHINSKA

L.P. | Cecha Wymagania

1. Wyglad Warzywa rozdrobnione w paski (julienne) lub stupki, kietki i grzyby w catosci lub

kawatkach. Mieszanka sypka, bez zbrylen.

2. Barwa Wielobarwna, intensywna, charakterystyczna dla poszczegdlnych sktadnikéw (np.

czerwona papryka, biate pedy bambusa).

3. Zdrowotnosc Warzywa zdrowe, bez oznak zepsucia, plesni i zanieczyszczen organicznych.

4. Konsystencja Mrozona: twarda, sypka. Po obrébce: jedrna, chrupka. Niedopuszczalna konsystencja

mazista lub nadmiernie miekka.

5. Smak i zapach Swoisty dla mieszanki warzyw i grzybéw chinskich. Brak zapachéw obcych i posmaku

jetczenia.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

MIESZANKA KOMPOTOWA

L.P. Cecha Wymagania Metoda badania
Sktad / Dodatki 100% warzywa, grzyby, kietki. Catkowity zakaz Analiza etykiety
1. dodawania przypraw, sosow, soli, cukru i
wzmachiaczy smaku.
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2. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m). PN-A-75051
mineralne
3. Sktadniki egzotyczne Obecnos¢ grzybow Mun, pedéw bambusa i Wizualna
kietkdw fasoli Mung (zgodnie z deklaracja
producenta).
4, Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar termometrem
5. GMO Produkt wolny od organizméw Deklaracja producenta
modyfikowanych genetycznie.

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1.16.2.
5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
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Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.
5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Rozporzgdzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z 2Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkédw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— skfad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza
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6.3. Przechowywanie
Przechowywac w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tanicucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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15. PAPRYKA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowanie papryki mrozone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego papryki mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i miodziezy w
jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja
Papryka mrozona (czerwona lub mix koloréw)

Produkt otrzymany ze zdrowych, dojrzatych owocéw papryki (Capsicum annuum), umytych,
pozbawionych gniazd nasiennych, ogonkdéw oraz czesci zdrewniatych.

Forma rozdrobnienia: pokrojona w regularng kostke (ok. 10x10 mm) lub paski (szerokos¢ ok. 5-7 mm).
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Proces: poddana blanszowaniu i szybkiemu zamrazaniu (IQF), zapewniajgcemu sypkos¢ produktu.
Standard jakosci: produkt czysty, wolny od dodatkéw chemicznych, soli i przypraw.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

PAPRYKA MROZONA (CZERWONA LUB MIX KOLOROW)

L.P. | Cecha Wymagania

1. Wyglad Fragmenty papryki o wyréwnanej wielkosci (kostka lub paski), sypkie, niepozlepiane w

bryty. Brak nasion i ogonkow.

2. Barwa Intensywna, charakterystyczna dla danej odmiany (np. gteboka czerwien). Brak

przebarwien czarnych, bragzowych lub zielonych (w przypadku papryki czerwonej).

3. Zdrowotnosé Produkt zdrowy, bez oznak chordb fizjologicznych, plesni, gnicia oraz bez

zanieczyszczen mineralnych (piasek).

4, Konsystencja W stanie zamrozonym: twarda, sypka. Po ugotowaniu: jedrna, miesista,

niedopuszczalna konsystencja mazista lub twarda (,,skorzasta”).

5. Smak i zapach Charakterystyczny dla papryki swiezej, stodkawy, bez obcych zapachéw i posmakdéw.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

PAPRYKA MROZONA (CZERWONA LUB MIX KOLOROW)

L.P. Cecha Wymagania Metoda badania

1. Czystos¢ gatunkowa 100% papryka. Bezwzgledny zakaz stosowania | Analiza etykiety

soli, cukru i konserwantow.

2. Zanieczyszczenia organiczne Pozostatosci gniazd nasiennych i nasion: max. Wagowa / PN-A-75051

1% masy. Ogonki: niedopuszczalne.

3. Zanieczyszczenia mineralne Max. 0,05% (m/m) — piasek, ziemia. PN-A-75051
4, Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar termometrem
5. GMO Produkt wolny od organizmdw Deklaracja producenta

modyfikowanych genetycznie.
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Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzgdzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie

6.1.1. Pakowanie jednostkowe
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Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywcezych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— skfad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.
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7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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16. SZPINAK ROZDROBNIONY

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badani oraz warunki
przechowywania i pakowania szpinaku mrozonego .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szpinaku mrozonego przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pbéin. zm.)

e Rozporzgdzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 2 31.12.2008, str. 16, z pézn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z péin.
zm.)

1.3. Definicja
Szpinak rozdrobniony mrozony w formie brykietu (porcjowany)

Produkt warzywny otrzymany z blanszowanych i mechanicznie posiekanych lisci szpinaku (Spinacia
oleracea L.), uformowany przed zamrozeniem w powtarzalne, mniejsze porcje:
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Forma (brykiet): produkt w postaci sprasowanych kostek, kragzkéw lub walcéw o jednakowej wadze

(np. ok. 15-30g), co umozliwia precyzyjne odliczanie porcji i szybkie rozmrazanie bez koniecznosci

dzielenia duzych blokéw;

Metoda utrwalania: mrozenie metodg IQF (indywidualne mrozenie porcji) do temperatury nie wyzszej
niz -18°C;

Standard obrébki: liscie catkowicie pozbawione korzeni,

zanieczyszczen mineralnych (piasku);

grubych ogonkéw

lisciowych oraz

Sktad: 100% szpinak naturalny. Produkt bez dodatku soli, ttuszczéw ($Smietany, masta), cukrow,

konserwantow i wzmacniaczy smaku.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

SZPINAK ROZDROBNIONY MROZONY W FORMIE BRYKIETU (PORCIOWANY)

L.P. | Cecha Wymagania

1. Wyglad Masa drobno siekanych lisci, sypka (jesli w granulkach/brykietach) lub w formie
jednolitych blokéw/porcji. Brak catych todyg i zanieczyszczen obcych.

2. Barwa Intensywnie ciemnozielona, jednolita. Niedopuszczalna barwa brunatna, zé6tta lub
oliwkowa (oznaka utlenienia lub ztego blanszowania).

3. Zdrowotnos¢ Produkt zdrowy, bez oznak plesni, fermentacji i obecnosci szkodnikéw.

4. Konsystencja Mrozony: twardy. Po rozmrozeniu/przygotowaniu: jednolita masa o wyraznej strukturze
siekanych lisci. Niedopuszczalna konsystencja rzadka, wodnista lub wtdknista.

5. Smak i zapach Swoisty dla szpinaku, tagodny. Bez zapachu stechlizny, kiszonki lub obcych aromatéw.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

SZPINAK ROZDROBNIONY MROZONY W FORMIE BRYKIETU (PORCJOWANY)

L.P. | Cecha Wymagania Metoda
badania

1. Sktad / Dodatki 100% szpinak. Catkowity zakaz dodawania soli, Smietany, ttuszczdw i Analiza
przypraw. etykiety
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2. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m) — piasek, ziemia. Bardzo istotny parametr dla PN-A-75051
mineralne jakosci szpinaku.
3. Zanieczyszczenia Brak fragmentow chwastow, korzeni i innych roslin. Wizualna
organiczne
4. Azotany Zgodnie z Rozporzgdzeniem 2023/915 (szpinak jest produktem o Deklaracja /
podwyzszonym ryzyku kumulacji azotandéw). Badanie
5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar
termometrem
6. GMO Produkt wolny od organizmdw modyfikowanych genetycznie. Deklaracja
producenta

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$é z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2

Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.
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5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Rozporzgdzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z 2Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdélnych rodzajéw srodkow spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).

Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— sktad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
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6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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17. TRUSKAWKI

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania truskawki mrozonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego truskawki mrozonej przeznaczonych w Zzywieniu zbiorowym dzieci i miodziezy w
jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pbéin. zm.)

e Rozporzgdzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 2 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)

e Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdzn.
zm.)

1.3. Definicja
Truskawki mrozone

Truskawki cate utrwalone przez zamrozenie w specjalistycznych urzadzeniach do temp. nie wyzszej niz
-18°C
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

TRUSKAWKI

L.P. Cecha Wymagania

1. Wyglad Owoce cate, zdrowe, dojrzate, wyréwnane pod wzgledem wielkosci. Produkt sypki, niepozlepiany
w bryty.

2. Barwa Intensywnie czerwona do ciemnoczerwonej, jednolita w catym przekroju. Brak owocdw zielonych
lub biatych przy nasadzie.

3. Zdrowotnos$¢ | Owoce czyste, catkowicie pozbawione szyputek i kielichdw. Bez oznak plesni, gnicia i uszkodzen
przez szkodniki.

4. Konsystencja | W stanie zamrozonym: twarda. Po rozmrozeniu: wtasciwa dla mrozonej truskawki,
niedopuszczalna konsystencja nadmiernie miekka lub rozptywajaca sie.

5. Smak i Charakterystyczny dla dojrzatych truskawek, aromatyczny, stodkawy. Brak obcych zapachow (np.

zapach fermentacji, stechlizny).

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

TRUSKAWKI
L.P. | Cecha Wymagania Metoda badania
1. Cukier dodany Catkowity zakaz dodawania cukru, syropéw i substancji Analiza etykiety
stodzgcych. Sktad: 100% truskawka.
2. Zanieczyszczenia Pozostatosci szyputek i fragmentow lisci: niedopuszczalne. Wizualna
organiczne
3. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m) — piasek, ziemia. PN-A-75051
mineralne
4. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar
termometrem
5. Metale ciezkie Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915 (szczegdlnie otéw i kadm). Deklaracja
producenta
6. GMO Produkt wolny od organizmdw modyfikowanych genetycznie. Deklaracja
producenta

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
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2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosdé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

ocena organoleptyczna — Tabela 1

ocena fizykochemiczna — Tabela 2

masa — metoda wagowa
— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé metodga wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe
Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywcezych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— sktad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.
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7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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18. WISNIE BEZ PESTEK

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania wisni mrozonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wisni mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mfodziezy w jednostkach
systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.)

e Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Wisnie mrozone bez pestek (drylowane)
Produkt owocowy otrzymany z dojrzatych, zdrowych i czystych owocow wisni (Prunus cerasus L.),
poddany procesowi:

Obrobki wstepnej: catkowite usuniecie szyputek, kielichéw oraz zanieczyszczen organicznych (lisci);
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Drylowania: mechaniczne usuniecie pestek z zachowaniem w miare mozliwosci catego ksztattu owocu;

Mrozenia: utrwalony metodg szybkiego zamrazania (IQF) do temperatury nie wyzszej niz -18°C
wewnatrz produktu. Produkt musi charakteryzowac sie wysokg sypkoscig, czystym sktadem (100%
owocu) oraz by¢ catkowicie wolny od dodatku cukréw, substancji stodzgcych i konserwantéw.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WISNIE BEZ PESTEK

L.P. Cecha Wymagania

1. Wyglad Owoce cate, dobrze wyksztatcone, pozbawione szyputek i pestek. Produkt sypki,

niepozlepiany w bryty.

2. Barwa Charakterystyczna dla dojrzatych wisni — od intensywnie czerwonej do ciemnowisniowe;j.

Niedopuszczalna barwa brgzowa lub czarna.

3. Zdrowotnosé Owoce czyste, zdrowe, bez oznak fermentacji, plesni i gnicia. Brak zanieczyszczen

organicznych (lisci, ogonkdw).

4, Konsystencja W stanie zamrozonym: twarda, sypka. Po rozmrozeniu: jedrna, wiasciwa dla mrozonego

owocu, niedopuszczalna mazista.

5. Smak i zapach Czysty, swoisty dla wisni, kwasno-stodki. Brak zapachéw obcych i posmaku fermentacji.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

WISNIE BEZ PESTEK
L.P. | Cecha Wymagania Metoda badania
1. Pozostatos¢ pestek Absolutne minimum: dopuszcza sie maksymalnie 1 sztuke (lub Wagowa /
fragment) na 10 kg produktu. Wizualna
2. Sktad / Cukier 100% owoc wisni. Catkowity zakaz dodawania cukru, syropéw i Analiza etykiety
konserwantow.
3. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m) — piasek, ziemia. PN-A-75051
mineralne
4, Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar
termometrem
5. Zanieczyszczenia Pozostatosci szyputek i lisci: niedopuszczalne. Wizualna
organiczne
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6. GMO Produkt wolny od organizmdw modyfikowanych genetycznie. Deklaracja

producenta

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.
5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.
5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Rozporzgdzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywcezych (Dz.U. 2024 poz. 611).

Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— sktad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie
Przechowywac w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilos¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.
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7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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19. WLOSZCZYZNA (PASKI/SLUPKI/KOSTKA)

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wioszczyzny mrozone;j .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wifoszczyzny mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i miodziezy w
jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 z 31.12.2008, str. 16, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdzn.
zm.)

1.3. Definicja

Wtoszczyzna mrozona (paski/stupki lub kostka)
Wielosktadnikowy produkt warzywny, stanowigcy kompozycje umytych, obranych i rozdrobnionych
warzyw korzeniowych oraz pora, poddany procesowi blanszowania i szybkiego mrozenia (IQF).

Sktadniki: marchew, pietruszka (korzen), seler (korzen), por.
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Forma rozdrobnienia: paski/stupki (tzw. julienne) lub regularna kostka (ok. 10x10 mm) — zgodnie z
zamoéwieniem.

Standard jakosci: produkt czysty, o wysokiej sypkosci, bez dodatku soli, przypraw i substancji
konserwujacych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WLOSZCZYZNA MROZONA (PASKI/StUPKI/KOSTKA)

L.P. Cecha Wymagania

1. Wyglad Mieszanka warzyw rozdrobnionych w paski lub kostke. Sypka, niepozlepiana w bryty. Sktadniki

wyraznie rozrdznialne.

2. Barwa Charakterystyczna dla uzytych warzyw (pomararnczowa, biata, zielona). Brak kostek/paskéw

zbrazowiatych lub czerniejacych.

3. Zdrowotnosé Warzywa zdrowe, czyste, bez oznak plesni, gnicia, choréb i szkodnikow.

4, Konsystencja Mrozona: twarda, sypka. Po ugotowaniu: warzywa miekkie, ale jedrne; niedopuszczalna

konsystencja mazista lub twarda (,,zdrewniata”).

5. Smak i zapach Swoisty, intensywnie warzywny, aromatyczny. Brak zapachow obcych (stechlizny,

fermentacji).

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

WLOSZCZYZNA MROZONA (PASKI/StUPKI/KOSTKA)
L.P. | Cecha Wymagania Metoda
badania
1. Sktad procentowy Marchew: max 45%. Pietruszka, seler, por: facznie min. 55%. Wagowa
2. Dodatki 100% warzywa. Catkowity zakaz dodawania soli, cukru i wzmacniaczy | Analiza
smaku. etykiety
3. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m) — piasek, ziemia. PN-A-75051
mineralne
4. Aktywnosc Ujemny test na obecno$é¢ peroksydazy (prawidtowe blanszowanie). PN-A-75051
enzymatyczna
5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar
termometrem
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6. GMO Produkt wolny od organizmdw modyfikowanych genetycznie. Deklaracja

producenta

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem

i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby

produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.

Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujagcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.

Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.

5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— masa—metoda wagowa

ocena organoleptyczna — Tabela 1
ocena fizykochemiczna — Tabela 2

znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2

Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywcezych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

— nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— skfad

— numer partii

— warto$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie

Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
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6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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20. ZUPA JARZYNOWA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zupy jarzynowej mrozonej .

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zupy jarzynowej mrozonej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

e PN-A-75051 ,Mrozone owoce i warzywa — Pobieranie prébek i metody badan”

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy (Dz. U. 2026 poz. 197)

e Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 338 2 22.12.2005, str. 1,
z pdzn. zm.)

e Rozporzgdzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektérych zanieczyszczen w zywnosci (Dz. Urz. UE L 119 z
05.05.2023, str. 103, z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE L 354 2 31.12.2008, str. 16, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.)

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2022 r. poz. 2255, z pdin.
zm.)

1.3. Definicja

Zupa jarzynowa mrozona (wielosktadnikowa)
Produkt warzywny stanowigcy mieszanke co najmniej 7 rodzajow warzyw, umytych, obranych,
rozdrobnionych w kostke (ok. 10x10 mm) lub plastry, poddanych blanszowaniu i szybkiemu mrozeniu

(1QF).
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Sktadniki obowigzkowe: marchew, ziemniak, pietruszka, seler, por, kalafior, fasolka szparagowa i/lub
groszek zielony/brukselka.

Standard jakosci: produkt sypki, jednolity, bez dodatku ttuszczéw, soli, wzmacniaczy smaku i
gotowych baz bulionowych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

ZUPA JARZYNOWA MROZONA (WIELOSKEADNIKOWA)

L.P. Cecha Wymagania

1. Wyglad Mieszanka warzyw rozdrobnionych w regularng kostke lub czastki. Sypka, bez zbrylen. Sktadniki

wyraznie rozréznialne pod wzgledem ksztattu i koloru.

2. Barwa Wielobarwna, intensywna, charakterystyczna dla uzytych gatunkéw warzyw. Brak przebarwien

szarych i brgzowych.

3. Zdrowotnos$¢ | Warzywa zdrowe, czyste, bez oznak plesni, gnicia i zanieczyszczen organicznych.

4. Konsystencja Mrozona: twarda, sypka. Po ugotowaniu: warzywa miekkie, ale zachowujgce swoj ksztatt

(nierozgotowane na papke).

5. Smak i zapach | Przyjemny, intensywnie warzywny. Brak obcych posmakdw i zapachdéw stechlizny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

ZUPA JARZYNOWA MROZONA (WIELOSKLADNIKOWA)

L.P. | Cecha Wymagania Metoda badania

1. Proporcje Warzywa korzeniowe (marchew, pietruszka, seler): max 50%. Wagowa
sktadnikéw Ziemniak: max 20%. Warzywa pozostate (kalafior, fasolka itp.):

min. 30%.

2. Cukry / Sél / Brak dodatkow. Sktad: 100% warzywa naturalne. Analiza etykiety
Ttuszcz

3. Zanieczyszczenia Max. 0,05% (m/m). PN-A-75051
mineralne

4. Aktywnos¢ Ujemny test na obecnos$¢ peroksydazy. PN-A-75051
enzymatyczna

5. Temperatura Nie wyzsza niz -18°C w momencie dostawy. Pomiar termometrem
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6. GMO Produkt wolny od organizmdw modyfikowanych genetycznie. Deklaracja producenta

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z obowigzujgcym prawem i Rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005. Zamawiajgcy wymaga, aby
produkt byt wolny od Salmonella (nieobecna w 25g) oraz Listeria monocytogenes (nieobecna w 25g)

3. Masa netto

Masa netto zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalne opakowania: 2 kg, 2,5 kg lub 10 kg.
Dopuszczalne odchylenia zgodnie z obowigzujgcym prawem.

Masa netto po rozmrozeniu (bez wody/lodu) musi by¢ zgodna z masg deklarowang na opakowaniu.
Nie dopuszcza sie nadmiernego glazurowania produktu.

4. Trwatosé.

Minimum 6 miesiecy od daty dostawy, przy zachowaniu warunkéw przechowywania.
5. Badania

5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek wg normy: PN-A-75051

5.2. Metody badan

— ocena organoleptyczna — Tabela 1
— ocena fizykochemiczna — Tabela 2
— masa— metoda wagowa

— znakowanie — ocena wizualna

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.i6.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

5.2.3. Oznaczenie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Rozporzadzeniu (WE) nr 2073/2005

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
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6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzenn mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

6.2. Znakowanie

Zgodnie z:
e Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L
304 z22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.).
e Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 kwietnia 2024 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkdw spozywczych (Dz.U. 2024 poz. 611).
Opakowanie zawiera:

nazwe produktu

— producentaiadres

— mase netto

— termin przydatnosci

— warunki przechowywania
— sktad

— numer partii

— wartos$¢ odzywcza

6.3. Przechowywanie
Przechowywac¢ w temperaturze < -18°C zgodnie z zaleceniami producenta.
6.4.tancuch chtodniczy

Dostawca odpowiada za zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego. Produkt wykazujacy oznaki
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (zbrylenie, duza ilo$¢ lodu wewnatrz worka) zostanie odrzucony
przy odbiorze.
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7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 7:30.
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