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1. KLUSKI LENIWE

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania klusek leniwych.

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

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajace rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ s$rodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek.

1.3. Definicja
Kluski leniwe

Produkty uformowane z ciasta twarogowo-macznego, bez nadzienia, poddane obrébce termicznej,
gotowe do spozycia po podgrzaniu. Produkt powinien nadawac sie do odgrzewania metodami
tradycyjnymi (garnek, patelnia) oraz przy uzyciu pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki
mikrofalowej.




2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

L.P. Cecha Wymagania

1 Wyglad Ksztatt regularny, powierzchnia gtadka, bez pekniec. Kluski nieposklejane, wyraznie
' ogdlny oddzielone w opakowaniu.

5 Barwa Uasnokremowa do biatej, jednolita (wynikajgca z wysokiej zawartosci twarogu i braku
' sztucznych barwnikéw).

3 Konsystencja Po ugotowaniu/podgrzaniu: zwarta, ale miekka i sprezysta. Niedopuszczalna konsystencja
' mazista, twarda lub gumowata.

4 Smak i zapach  |Charakterystyczny dla Swiezego twarogu i ciasta parzonego. Brak zapachu kwasowego,
' stechtego lub obcych posmakéw.

5. Technika Produkt o charakterystyce wyrobu tradycyjnego/domowego

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

L.P. |Parametr Wymagania (Wartos¢ w 100g produktu) Metoda badan

1. [Zawartosé soli Max. 1,0 g (wytacznie sél jodowana). PN-A 82100

5 Zawartosé Max. 10 g (w tym cukry naturalne z twarogu). /Analiza sktadu
" lcukréw

3 Zawartos¢ Wynikajaca z uzytego twarogu, catkowity brak ttuszczéw PN-A 82100
" lttuszczu utwardzonych roslinnych i trans.

A Zawartos¢ Minimum 50% masy catkowitej produktu. Karta produktu
" ftwarogu
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Substancje Absolutny brak: substancji konserwujgcych, barwnikow,

dodatkowe wzmacniaczy smaku (E621), stabilizatorow fosforanowych.

Analiza etykiety

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

obowigzujgcym prawem.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

L.P. |Badana cecha Wymagania (Limit) Metoda badan wg
1. Bakterie z rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1
2. Listeria monocytogenes Nieobecna w 25 g* PN-EN ISO 11290-
1
3. Gronkowce chorobotwarcze (Staphylococcus n=5, c=1, m=100 jtk/g, M=500 PN-EN ISO 6888-1
aureus) itk/g
4. Liczba Escherichia coli n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g PN-ISO 16649-2
5. Plesnie i drozdze Max. 1000 jtk/g PN-ISO 21527-2

*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.

Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosc¢.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie probek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).
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5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.

Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierows. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadaé atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe
Pudtfa tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne (czyste i zdezynfekowane), zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie

Etykieta musi by¢ czytelna i zawierac:

Doktadny wykaz sktadnikdw w kolejnosci malejgcej (szczegdtowy opis, np. ,,twardg pétttusty z mleka”).
Wyrazne wyrdznienie alergenéw (np. pogrubiona czcionka: magka pszenna, jaja, mleko).

Petng tabele wartosci odzywczej (energia, ttuszcz, kwasy nasycone, weglowodany, cukry, biatko, sél).
Date przydatnosci do spozycia i numer partii.

Warunki przechowywania (temp. +2°C do +6°C).

6.3. Przechowywanie

Przechowywac 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 placowki. Dostawa w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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2. KLUSKI SLASKIE

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania klusek slaskich .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego klusek $lgskich przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w jednostkach
systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajace rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek.

1.3. Definicja

Kluski slaskie: Produkt garmazeryjny uformowany z ciasta ziemniaczanego (na bazie ziemniakdéw
gotowanych i maki ziemniaczanej), o charakterystycznym sptaszczonym ksztatcie z wgtebieniem w
srodku. Produkt poddany obrébce termicznej, pakowany w atmosferze ochronnej (MAP), gotowy do
spozycia po podgrzaniu. Produkt musi nadawac sie do regeneracji w piecu konwekcyjno-parowym,
kuchence mikrofalowej oraz metodami tradycyjnymi bez utraty struktury.




2. Wymagania
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2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymogi czystej etykiety (bez zbednej chemii) oraz aktualnego rozporzadzenia

MZ dla szkot.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

L.P. |Cecha 'Wymagania
1 Wyglad Ksztatt typowy (okragty z dziurkg), powierzchnia gtadka, bez peknieé. Kluski nieposklejane.
' ogdlny
2. |Barwa Uednolita, jasnokremowa do z6ttej (charakterystyczna dla uzytej odmiany ziemniakow).
3 Konsystencja Scista, lekko gumowata (ciagliwa), ale miekka. Po podgrzaniu nie mogg by¢ maziste ani
' rozpadac sie.
A Smak i zapach  [Typowy dla gotowanych ziemniakéw. Niedopuszczalny posmak kwasowy lub zapach starych
' ziemniakow.

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

L.P. |Parametr Wymagania (Wartos¢ w 100g produktu) Metoda badan

1. Zawartosc soli Max. 1,0 g (wytacznie sél jodowana). PN-A 82100

2. Zawartos¢ Max. 5 g (naturalnie wystepujgce w ziemniakach). Analiza sktadu
cukréow

3. Zawartos¢ Minimum 70% (ziemniaki gotowane i/lub ptatki ziemniaczane). Karta produktu
ziemniakow

4. Ttuszcz Brak ttuszczow utwardzonych roslinnych i trans. /Analiza etykiety

5. Substancje Absolutny brak: konserwantéw (np. pirosiarczynu sodu), /Analiza etykiety
dodatkowe barwnikow, wzmacniaczy smaku, skrobi modyfikowane;j.
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Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

L.P. Badana cecha Wymagania (Limit) Metoda badan wg
1. Bakterie z rodzaju Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1
2. Listeria monocytogenes Nieobecnaw 25 g PN-EN ISO 11290-1
3. Gronkowce chorobotworcze n=5, c=1, m=100 jtk/g, M=500 jtk/g PN-EN ISO 6888-1
4. Liczba Escherichia coli n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g PN-ISO 16649-2

5. Plesnie i drozdze Max. 1000 jtk/g PN-I1SO 21527-2

*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej préobki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
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Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadac atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudta tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne (czyste i zdezynfekowane), zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie
Etykieta musi by¢ czytelna i zawierac:

Dokfadny wykaz sktadnikéw w kolejnosci malejgcej (szczegdtowy opis, np. ,,ziemniaki gotowane 75%,
maka ziemniaczana...”).

Wyrazne wyrdznienie alergenéw (np. pogrubiona czcionka: jaja, moze zawierac gluten).
Petng tabele wartosci odzywczej (energia, ttuszcz, kwasy nasycone, weglowodany, cukry, biatko, sél).
Date przydatnosci do spozycia i numer partii.

Warunki przechowywania (temp. +2°C do +6°C).

6.3. Przechowywanie

Przechowywa¢é zgodnie z zaleceniami producenta.

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 placowki. : Dostawa w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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3. KOPYTKA

1. Wstep
1.1. Zakres

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

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

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajace rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ sSrodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek.

1.3. Definicja

Kopytka — produkt garmazeryjny uformowany z ciasta ziemniaczano-pszennego (wyprodukowany na
bazie ziemniakéw gotowanych z dodatkiem maki i opcjonalnie jaj), bez nadzienia, poddany obrébce
termicznej, pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Produkt o charakterystycznym romboidalnym
ksztatcie, gotowy do spozycia po regeneracji. Produkt musi zachowywac swojg strukture (nie rozpadac
sie i nie mazaé) podczas podgrzewania metodami tradycyjnymi (gotowanie w wodzie, podsmazanie)
oraz w piecach konwekcyjno-parowych i kuchenkach mikrofalowych.
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2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

Produkt musi spetnia¢ wymogi czystej etykiety (bez zbednej chemii) oraz aktualnego rozporzadzenia
MZ dla szkot.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

L.P. |Cecha 'Wymagania
1. |Wyglad Ksztatt typowy (réwnolegtoboki/romboidalne), powierzchnia gtadka, produkty wyréwnane,
ogdlny nieposklejane.
2. |Barwa Uednolita, jasnokremowa do z6ttej (bez ciemnych plamek).
3.  |[Konsystencja Dosc scista, ale miekka i elastyczna. Niedopuszczalna konsystencja mazista lub
twarda/gumowata.
4. |Smakizapach |Charakterystyczny dla gotowanych ziemniakow i ciasta, bez obcych posmakow.

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

L.P. |[Parametr Wymagania (Wartos¢ w 100g produktu) Metoda badan
1. |[Zawartosc soli Max. 1,0 g (wytacznie sél jodowana). PN-A 82100
2.  [Zawartos¢ cukrow Max. 5 g (cukry naturalne z ziemniakdw). Analiza sktadu
3 Zawartosc Minimum 70% (ziemniaki gotowane i/lub ptatki ziemniaczane). Karta produktu
" iemniakow
4. [Ttuszcz Brak ttuszczéw utwardzonych (trans). Analiza etykiety
5 Substancje Absolutny brak: konserwantéw (w tym pirosiarczynu sodu), /Analiza etykiety
" |dodatkowe sztucznych barwnikéw i aromatéw.

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

obowigzujgcym prawem.
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII

Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

L.P. Badana cecha Wymagania (Limit) Metoda badan wg
1. Bakterie z rodzaju Salmonella Nieobecnew 25 g PN-EN I1SO 6579-1
2. Listeria monocytogenes Nieobecnaw 25 g PN-EN 1SO 11290-1
3. Gronkowce chorobotwdrcze n=5, c=1, m=100 jtk/g, M=500 jtk/g PN-EN 1SO 6888-1
4. Liczba Escherichia coli n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g PN-ISO 16649-2

5. Plesnie i drozdze Max. 1000 jtk/g PN-ISO 21527-2

*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie probek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, Slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.

Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowg. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiada¢ atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudtfa tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie
Etykieta musi by¢ czytelna i zawieraé:

Doktadny wykaz sktadnikdéw w kolejnosci malejgcej (szczegdtowy opis, np. ,,ziemniaki gotowane 75%,
maka pszenna”).

Wyrazne wyrdznienie alergenéw (np. pogrubiona czcionka: jaja, moze zawierac gluten).
Petng tabele wartosci odzywczej (energia, ttuszcz, kwasy nasycone, weglowodany, cukry, biatko, sél).
Date przydatnosci do spozycia i numer partii.

Warunki przechowywania (temp. +2°C do +6°C).

6.3. Przechowywanie

Przechowywac 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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzisza niz +6°C).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

4. KOPYTKA ZE SZPINAKIEM

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kopytek ze szpinakiem .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kopytek ze szpinakiem przeznaczonych w Zzywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzier dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajgce rozporzadzenie w
sprawie grup srodkdw 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 w tych jednostkach.

e Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzgdzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek.

1.3. Definicja

Kopytka ze szpinakiem

Kopytka ze szpinakiem to tradycyjne polskie kluski ziemniaczane przygotowywane z dodatkiem
szpinaku, ktéry nadaje im charakterystyczny zielony kolor oraz delikatny, warzywny smak. Powstajg z
ciasta na bazie ugotowanych ziemniakéw, maki i jaj, wzbogaconego o rozdrobniony szpinak, a
nastepnie formowane w mate, podtuzne kawatki i gotowane w wodzie. Sg miekkie, sprezyste i czesto
podawane jako danie gtéwne lub dodatek, np. z mastem, czosnkiem lub sosem.
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymogi czystej etykiety (bez zbednej chemii) oraz aktualnego rozporzadzenia
MZ dla szkot.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

Cecha Wymagania

Wyglad ogoélny Kluski o regularnym ksztatcie (kopytka), niedopuszczalne sklejanie sie w bryty. Powierzchnia gtadka,
lekko wilgotna, bez pekniec.

Barwa Jednolita, zielona do intensywnie zielonej (wynikajaca z uzytego szpinaku), bez przebarwien i
ciemnych plam.

Konsystencja Miekka, sprezysta, zwarta. Po ugotowaniu produkt nie moze by¢ mazisty ani twardy.

Smak i zapach Charakterystyczny dla gotowanych ziemniakdw i szpinaku. Zapach swiezy, bez obcych zapachéw

(stechlizny, kwasowosci). Smak tagodny, z wyczuwalng nutg szpinaku, bez nadmiaru soli.

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

Parametr Wymagania w 100g produktu

Zawartosc soli <1,0 g (facznie z sodem wystepujacym naturalnie)

Zawartosc¢ cukrow < 5,0 g (tylko cukry naturalnie wystepujace, brak cukréw dodanych)

Zawartosc ttuszczu <10,0g

Dodatki chemiczne | Brak (bez konserwantéw, barwnikdw, wzmacniaczy smaku — tzw. "Czysta Etykieta")

Zanieczyszczenia Zgodnie z Rozp. 2023/915 (metale ciezkie: otéw, kadm w normie)

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Drobnoustroje Limity (n=5, c=0)

Listeria monocytogenes Nieobecne w 25 g

Salmonella Nieobecne w 25 g

Gronkowce chorobotwércze (Staphylococcus aureus) | n=5, c=2, m=100 jtk/g, M=1000 jtk/g
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

Enterobacteriaceae n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Plesnie i drozdze Max 1000 jtk/g (wskaznik higieny procesu)

*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie probek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadac¢ atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

Pudta tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie
Etykieta musi by¢ czytelna i zawiera¢:

Doktadny wykaz sktadnikéw w kolejnosci malejacej (szczegdtowy opis, np. ,,ziemniaki gotowane 75%,
maka pszenna”). Ziemniaki nie mogg pochodzi¢ z odwadnianych ptatkéw ziemniaczanych.

Wyrazne wyréznienie alergendw (np. pogrubiona czcionka: jaja, gluten).

Petng tabele wartosci odzywczej (energia, ttuszcz, kwasy nasycone, weglowodany, cukry, biatko, sél).
Date przydatnosci do spozycia i numer partii.

Warunki przechowywania (temp. +2°C do +6°C).

6.3. Przechowywanie

Przechowywac 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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

5. NALESNIKI Z SEREM TWAROGOWYM

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nalesnikéw z serem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nalesnikdw z serem przeznaczonych w Zzywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajgce rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek.

1.3. Definicja

Nalesniki z serem twarogowym Produkt garmazeryjny w formie elastycznego, wysmazonego ciasta
nale$nikowego (na bazie maki, mleka i jaj), wypetniony nadzieniem z naturalnego sera twarogowego.
Zawarto$¢ nadzienia musi wynosi¢ nie mniej niz 61% masy gotowego wyrobu. Produkt poddany
obrébce termicznej, gotowy do spozycia po podgrzaniu w piecu konwekcyjnym, kuchence
mikrofalowej lub na patelni.
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymogi czystej etykiety (bez zbednej chemii) oraz aktualnego rozporzadzenia
MZ dla szkot.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

Nalesniki z serem

Cecha Wymagania

Wyglad ogdlny Nalesniki zwiniete w rulony lub ztozone w tréjkaty/koperty. Powierzchnia ciasta jednolita, bez
spekan i wyciekdw nadzienia.

Barwa Ciasto: od jasnokremowej do ztocistej (dopuszczalne nieliczne ciemniejsze plamki typowe dla
smazenia). Nadzienie: biate do lekko kremowego.

Konsystencja Ciasto: miekkie, elastyczne, niegumowate. Nadzienie: kremowe, gtadkie lub z wyczuwalnymi
drobinami twarogu, nie moze by¢ suche ani wodniste.

Smak i zapach Przyjemny, charakterystyczny dla smazonego ciasta nalesnikowego i Swiezego sera twarogowego.
Smak stodko-kwasny (naturalny dla twarogu), bez posmakow fermentacji czy goryczy.

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

Nalesniki z serem

Parametr Wymagania w 100g produktu
Zawartosc soli <1,0g
Zawartos¢ cukrow <10,0 g (tacznie z laktozg; brak cukru dodanego "sypkiego" powyzej normy MZ)
Zawartosc ttuszczu <10,0g
Zawartosé nadzienia Minimum 61% masy catego produktu
Dodatki chemiczne Zakaz stosowania substancji konserwujgcych, sztucznych aromatéw (np. etylowaniliiny) i
barwnikéw.

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

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Nalesniki z serem

Drobnoustroje Limity
Listeria monocytogenes Nieobecnew 25 g
Salmonella Nieobecne w 25 g
Gronkowce (S. aureus) n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g
Enterobacteriaceae n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g
Plesnie i drozdze Max 1000 jtk/g

*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie probek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.

Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowg. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiada¢ atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudta tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie

Czytelna etykieta: petny sktad (ser twarogowy min. 61%, maka, jaja, mleko), pogrubione alergeny
(nabiat, jaja, gluten), tabela wartosci odzywczych, data przydatnosci, temp. przechowywania (+2°C do
+6°C).

6.3. Przechowywanie

Przechowywac 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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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6. PIEROGI Z BROKULEM | SEREM TYPU FETA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z brokutem i serem feta .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z brokutem i serem feta przeznaczonych w Zzywieniu zbiorowym dzieci i
mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajace rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek

1.3. Definicja
Pierogi z brokutem i serem typu feta

Produkt garmazeryjny w formie ciasta pierogowego (maka, woda, opcjonalnie jaja) z farszem
warzywno-serowym. Nadzienie sktada sie z rozdrobnionego brokuta i sera typu feta. Zawartosc
nadzienia nie mniej niz 35% masy gotowego wyrobu. Produkt poddany obrdbce termicznej, gotowy do
spozycia po podgrzaniu.
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2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymogi czystej etykiety (bez zbednej chemii) oraz aktualnego rozporzadzenia
MZ dla szkot.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

Pierogi z brokutem i serem typu feta

Cecha Wymagania
Wyglad Ksztatt typowy dla pierogéw, brzegi szczelnie zlepione. Niedopuszczalne wycieki farszu lub pekniecia
ciasta.
Barwa Ciasto: jasnokremowe. Farsz: zielony (brokut) z widocznymi biatymi kostkami/kawatkami sera.
Konsystencja Ciasto: miekkie, elastyczne, nie rozpadajgce sie. Farsz: zwarty, miekki, bez twardych gtagbdw brokuta.
Smak i zapach Wyrazny smak brokuta i charakterystyczna stona nuta sera typu feta. Zapach swiezych warzyw i sera,
bez obcych zapachow.

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

Pierogi z brokutem i serem typu feta

Parametr Wymagania w 100g produktu

Zawartosé soli <1,0 g (tacznie z solg zawartg w serze feta)

Zawartosé cukrow | <5,0 g (wynikajgca wytacznie z surowcow)

Zawartosé ttuszczu | <10,0g

Dodatki chemiczne | Zakaz stosowania konserwantdw i wzmacniaczy smaku (np. glutaminianu sodu).

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

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem .

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Pierogi z brokutem i serem typu feta

Drobnoustroje Limity

Listeria monocytogenes | Nieobecnew 25 g

Salmonella Nieobecne w 25 g

Gronkowce (S. aureus) n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Enterobacteriaceae n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, Slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykonaé metodg wagowa.

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

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadaé atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudta tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie

Czytelna etykieta. Sktad musi zawiera¢: maka pszenna, brokut, ser typu feta, woda, przyprawy.
Wyrazne alergeny: gluten, mleko (z fety), jaja (jesli dodano do ciasta).

6.3. Przechowywanie

Przechowywac w temp. +2°C do +6°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 placowki. Dostawa w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.

26




Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

7. PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogdéw z kapustg i grzybami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw kapustg i grzybami przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajace rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek

1.3. Definicja
Pierogi z kapustg i grzybami

Produkt garmazeryjny uformowany z ciasta pierogowego z nadzieniem warzywno-grzybowym. Sktad
nadzienia: nie mniej niz 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty biatej, 5% pieczarek swiezych, 2% pieczarek
suszonych oraz 2% grzybow lesnych. Produkt poddany obrébce termicznej, gotowy do spozycia po
podgrzaniu.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymogi czystej etykiety (bez zbednej chemii) oraz aktualnego rozporzadzenia
MZ dla szkot.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

Cecha Wymagania
Wyglad Ksztatt pétksiezyca, brzegi szczelnie zlepione. Powierzchnia ciasta gtadka, bez pekniec.
Barwa Ciasto: jasnokremowe. Farsz: ciemnobrunatny do ciemnozielonego, charakterystyczny dla gotowanej

kapusty i grzybow.

Konsystencja | Ciasto: elastyczne, miekkie. Farsz: zwarty, soczysty, z wyraznie wyczuwalnymi kawatkami kapusty i
grzybdéw (nie papkowaty).

Smak i Wyrazny smak kapusty kiszonej i grzybow lesnych. Zapach aromatyczny, charakterystyczny dla uzytych
zapach sktadnikéw, bez nut kwasowych czy stechtych.

2.3. Wymagania fizykochemiczna (Tabela 2)

Parametr Wymagania w 100g produktu
Zawartosé soli < 1,0 g (tacznie z solg z kapusty kiszonej)
Zawartosé cukrow < 5,0 g (naturalnie wystepujace w warzywach)
Zawartos¢ ttuszczu <10,0g
Dodatki chemiczne Zakaz stosowania konserwantdéw, barwnikéw i wzmacniaczy smaku (bez glutaminianu sodu).

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Drobnoustroje Limity

Listeria monocytogenes | Nieobecnew 25 g

Salmonella Nieobecne w 25 g

Gronkowce (S. aureus) n=>5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Enterobacteriaceae n=>5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g
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*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosc¢.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadaé atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudfa tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie
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Czytelna etykieta. Sktad: maka pszenna, kapusta kiszona, kapusta biata, pieczarki, grzyby lesne,
przyprawy (cebula, pieprz, olej/masto). Alergeny: gluten, moze zawierac: jaja, seler.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac w temp. +2°C do +6°C zgodnie z zaleceniami producenta.

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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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8. PIEROGI Z MIESEM

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z miesem .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogdw z miesem przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajgce rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).
Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie probek

1.3. Definicja

Pierogi z miesem

Produkt garmazeryjny uformowany z ciasta pierogowego z nadzieniem miesnym. Farsz musi zawierac
nie mniej niz 68% miesa wieprzowo-wotowego. Produkt poddany obrdébce termicznej, gotowy do
spozycia po podgrzaniu.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt musi spetnia¢ wymogi ,,czystej etykiety” oraz aktualnego rozporzgdzenia MZ dla szkét.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

Cecha Wymagania

Wyglad Ksztatt typowy dla pierogéw, brzegi szczelnie zlepione. Powierzchnia ciasta gtadka, niedopuszczalne
wycieki farszu.

Barwa Ciasto: jasnokremowe. Farsz: jasnobrazowy do bragzowego, charakterystyczny dla gotowanego miesa.

Konsystencja | Ciasto: miekkie, elastyczne. Farsz: zwarty, dobrze rozdrobniony, ale nie mazisty; soczysty.

Smak i Wyrazny smak gotowanego miesa z przyprawami (cebula, pieprz). Zapach swiezy, aromatyczny, bez
zapach nuty kwasowosci czy stechlizny.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

Parametr Wymagania w 100g produktu
Zawartosc soli <10¢g
Zawartosé cukrow < 5,0 g (naturalnie wystepujace)

Zawartosc ttuszczu <10,0g

Dodatki chemiczne Zakaz stosowania konserwantdw, barwnikow i wzmacniaczy smaku (np. glutaminianu sodu).

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Drobnoustroje Limity

Listeria monocytogenes | Nieobecnew 25 g

Salmonella Nieobecne w 25 g

Gronkowce (S. aureus) n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Enterobacteriaceae n=>5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

*Uwaga: Zamawiajacy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*
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3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosc¢.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie probek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierows. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiada¢ atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudfa tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie

Czytelna etykieta. Sktad: ciasto (maka pszenna, woda, olej/jaja), farsz (mieso wieprzowe, mieso
wotowe — tgcznie min. 68% farszu, cebula, przyprawy). Alergeny: gluten, moze zawierac: jaja, seler,
gorczyce.

6.3. Przechowywanie
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Przechowywac w temp. +2°C do +6°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 placowki. : Dostawa w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.

34




Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

9. PIEROGI Z SOCZEWICA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z soczewica.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogdw z soczewicg przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajace rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny skfad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek

1.3. Definicja
Pierogi z soczewicg

Wyréb garmazeryjny Swiezy, przygotowany z cienkiego ciasta pierogowego na bazie maki pszennej i
wody, wypetniony farszem z gotowanej soczewicy (zielonej, czerwonej lub czarnej) z dodatkiem
przypraw oraz cebuli. Produkt poddany wstepnej obrdbce termicznej (gotowanie), gotowy do spozycia
po podgrzaniu.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogélne
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Produkt musi spetnia¢ wymogi ,czystej etykiety” oraz aktualnego rozporzadzenia MZ dla szkét.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

Cecha Wymagania
Wyglad Ksztatt potksiezyca, brzegi szczelnie zlepione. Powierzchnia ciasta gtadka, wilgotna, bez pekniec.
Barwa Ciasto: jasnokremowe. Farsz: barwa typowa dla uzytej odmiany soczewicy (od bezowej po brunatno-
zielong).
Konsystencja Ciasto: miekkie i elastyczne. Farsz: zwarty, drobnoziarnisty, miekki, niedopuszczalny farsz suchy lub

rozsypujacy sie.

Smak i zapach Charakterystyczny dla gotowanej soczewicy i podsmazonej cebuli. Smak fagodny, dobrze
zbalansowany, bez obcych posmakdw.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

Parametr Wymagania w 100g produktu
Zawartosc soli <1,0¢g
Zawartos¢ cukrow <5,0 g (naturalnie wystepujace)
Zawartos¢ ttuszczu <10,0g
Zawartosé nadzienia Minimum 35% catkowitej masy produktu
Dodatki chemiczne Zakaz stosowania wzmacniaczy smaku (np. ekstraktow drozdzowych z duzg iloscig sodu),
barwnikéw i konserwantéw.

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Drobnoustroje Limity

Listeria monocytogenes | Nieobecnew 25 g

Salmonella Nieobecne w 25 g

Gronkowce (S. aureus) n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Enterobacteriaceae n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*
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3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowe] prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykonaé organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadaé atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudta tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie

Czytelna etykieta. Sktad: maka pszenna, soczewica gotowana (min. 15-20% catego produktu), woda,
cebula, olej roslinny, przyprawy. Alergeny: gluten, moze zawierac: jaja, seler, gorczyce.
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6.3. Przechowywanie

Przechowywac w temp. +2°C do +6°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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzisza niz +6°C).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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10. PIEROGI Z SOCZEWICY | SUSZONYMI POMIDORAMI

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badani oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogdw z soczewicy i suszonymi pomidorami.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogdéw z soczewicy i suszonymi pomidorami przeznaczonych w zywieniu zbiorowym
dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzieh dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajace rozporzadzenie w
sprawie grup srodkdw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie probek

1.3. Definicja
Pierogi z soczewicg i suszonymi pomidorami

Produkt garmazeryjny w formie ciasta pierogowego z farszem roslinnym. Nadzienie sktada sie z
ugotowane] soczewicy oraz posiekanych suszonych pomidoréw (bez zalewy olejowej lub dobrze
odsgczonych). Produkt poddany obrdbce termicznej, gotowy do spozycia po podgrzaniu.
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2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne (Tabela 1)

Produkt musi spetnia¢ wymogi ,,czystej etykiety” oraz aktualnego rozporzgdzenia MZ dla szkét.

Cecha Wymagania

Wyglad Ksztatt typowy dla pierogdw, brzegi szczelnie zlepione. Powierzchnia ciasta gtadka, niedopuszczalne
wycieki farszu.

Barwa Ciasto: jasnokremowe. Farsz: ciemnobrunatny lub rdzawy z widocznymi kawatkami czerwonych
pomidorow.

Konsystencja | Ciasto: miekkie, elastyczne. Farsz: zwarty, soczysty, z wyczuwalng strukturg soczewicy i czgstkami

pomidorow.
Smak i Whyrazisty, lekko stodko-kwasny smak pomidoréow suszonych potaczony z fagodng soczewica. Zapach
zapach aromatyczny, ziotowy.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

Parametr Wymagania w 100g produktu
Zawartosé soli < 1,0 g (nalezy uwzglednic sél zawartg w suszonych pomidorach)
Zawartosé cukrow < 5,0 g (naturalnie wystepujace w warzywach)

Zawartosc ttuszczu <10,0g

Dodatki chemiczne Zakaz stosowania konserwantdw (np. pirosiarczynu sodu czesto obecnego w pomidorach
suszonych) i wzmacniaczy smaku.

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Drobnoustroje Limity

Listeria monocytogenes | Nieobecnew 25 g

Salmonella Nieobecne w 25 g

Gronkowce (S. aureus) n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Enterobacteriaceae n=>5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*
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3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykonaé organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadac¢ atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudta tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie

Czytelna etykieta. Sktad: maka pszenna, soczewica gotowana (min. 20% catego produktu), pomidory
suszone (min. 5% catego produktu), woda, cebula, przyprawy (np. bazylia, oregano). Alergeny: gluten,
moze zawierac: jaja, seler.

6.3. Przechowywanie
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Przechowywac w temp. +2°C do +6°C zgodnie z zaleceniami producenta.

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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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11. PIEROGI ZE SZPINAKIEM BIALYM SEREM

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z serem biatym i szpinakiem.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogdéw z serem biatym i szpinakiem przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i
mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajace rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek

1.3. Definicja
Pierogi ze szpinakiem i serem biatym

Wyréb garmazeryjny swiezy, przygotowany z cienkiego ciasta pierogowego na bazie maki pszennej i
wody, wypetniony farszem sporzgdzonym z naturalnego sera twarogowego (lub typu feta) oraz lisci
szpinaku (Swiezych lub mrozonych) z dodatkiem przypraw (np. czosnku). Produkt poddany wstepnej
obrébce termicznej (gotowanie), gotowy do spozycia po podgrzaniu.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt musi spetnia¢ wymogi ,,czystej etykiety” oraz aktualnego rozporzgdzenia MZ dla szkét.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

Cecha Wymagania
Wyglad Ksztatt typowy dla pierogéw, brzegi szczelnie zlepione. Powierzchnia gtadka, niedopuszczalne wycieki
farszu.
Barwa Ciasto: jasnokremowe. Farsz: zielony z widocznymi biatymi elementami sera.

Konsystencja | Ciasto: miekkie, elastyczne. Farsz: zwarty, miekki, niedopuszczalna konsystencja ptynna lub mazista.

Smak i Charakterystyczny dla szpinaku i sera biatego, z wyrazng nutg czosnku i przypraw. Bez obcych
zapach posmakéw i zapachow.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

Parametr Wymagania w 100g produktu
Zawartosé soli <1,0 g (tacznie z solg zawartg w serze)
Zawartosé cukrow < 5,0 g (naturalnie wystepujace)

Zawartosc ttuszczu <10,0g

Zawartos¢ nadzienia | Minimum 35% catkowitej masy produktu

Dodatki chemiczne Zakaz stosowania wzmacniaczy smaku, sztucznych aromatéw i konserwantéw.

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Drobnoustroje Limity

Listeria monocytogenes | Nieobecnew 25 g

Salmonella Nieobecne w 25 g

Gronkowce (S. aureus) n=>5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Enterobacteriaceae n=>5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g
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*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krdtszym nie zostang odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie probek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykona¢ metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadac atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudfa tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie
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Czytelna etykieta. Sktad: maka pszenna, ser twarogowy biaty/typ feta (min. 15% catego produktu),
szpinak (min. 15% catego produktu), woda, cebula, czosnek, przyprawy. Alergeny: gluten, mleko
(laktoza), moze zawierac: jaja, seler.

6.3. Przechowywanie

Przechowywaé w temp. +2°C do +6°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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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12. PIEROGI Z SEREM

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pierogéw z serem biatym.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pierogéw z serem biatym przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajagce rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek

1.3. Definicja
Pierogi z serem

Wyréb garmazeryjny uformowany z ciasta pierogowego z nadzieniem 2z naturalnego sera
twarogowego. Zawartos$¢ nadzienia nie mniej niz 35% masy produktu. Farsz przygotowany z twarogu
potttustego lub chudego, z dopuszczalnym dodatkiem naturalnego aromatu waniliowego. Produkt
poddany obrébce termicznej, gotowy do spozycia po podgrzaniu.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt musi spetnia¢ wymogi ,,czystej etykiety” oraz aktualnego rozporzgdzenia MZ dla szkét.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

Cecha Wymagania
Wyglad Ksztatt typowy dla pierogdw, brzegi szczelnie zlepione. Powierzchnia gtadka, wilgotna, bez spekan.
Barwa Ciasto: jasnokremowe. Nadzienie: biate do lekko kremowego.

Konsystencja | Ciasto: miekkie i elastyczne. Nadzienie: kremowe, gtadkie lub z wyczuwalnymi drobinami twarogu, nie
moze by¢ suche.

Smak i Charakterystyczny dla swiezego twarogu, lekko stodki z nutg wanilii (jesli dodano). Bez zapachu
zapach fermentacji czy kwasowosci.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

Parametr Wymagania w 100g produktu

Zawartosc soli <10¢g

Zawartosé cukrow | <10,0 g (tacznie z laktoza; bez nadmiaru cukru dodanego)

Zawartosé ttuszczu | <10,0g

Dodatki chemiczne | Zakaz stosowania konserwantéw, barwnikéw i sztucznych aromatéw.

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Drobnoustroje Limity

Listeria monocytogenes | Nieobecnew 25 g

Salmonella Nieobecne w 25 g

Gronkowce (S. aureus) n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Enterobacteriaceae n=>5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g
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*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowej prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadac¢ atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudta tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie

Czytelna etykieta. Sktad: maka pszenna, ser twarogowy biaty (min. 15-20% catego produktu), woda,
cukier (opcjonalnie), jaja (opcjonalnie), naturalny aromat. Alergeny: gluten, mleko (laktoza), moze
zawierac: jaja.
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6.3. Przechowywanie

Przechowywac w temp. +2°C do +6°C zgodnie z zaleceniami producenta.

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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.

50




Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

13. USZKA Z GRZYBAMI | KAPUSTA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania uszek z grzybami i kapusta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego uszek z grzybami i kapustg  przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu niezbedne sg wymienione ponizej akty prawne i normy. Nalezy
stosowac wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w 2026 roku:

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. zmieniajagce rozporzadzenie w
sprawie grup $rodkédw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci (petny sktad, alergeny, wartosci odzywcze).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdéw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (najnowsze limity metali
ciezkich i toksyn).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci (wykluczenie zbednej chemii).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych.

e PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne.

e PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych.

e PN-A-82102 Wyroby garmazeryjne — Pobieranie i przygotowywanie prébek

1.3. Definicja
Uszka z grzybami i kapusta

Produkt garmazeryjny w formie drobnych pierozkéw z ciasta pszennego, z nadzieniem warzywno-
grzybowym. Farsz sporzadzony z kapusty kiszonej, kapusty biatej oraz grzybow (np. pieczarek i grzybéw
lesnych). Produkt poddany obrdébce termicznej (gotowanie), gotowy do spozycia po podgrzaniu.
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ogodlne

Produkt musi spetnia¢ wymogi ,,czystej etykiety” oraz aktualnego rozporzgdzenia MZ dla szkét.

2.2, Wymagania

organoleptyczne (Tabela 1)

Cecha Wymagania
Wyglad Ksztatt charakterystyczny dla uszek (mate pierozki z potgczonymi rogami). Brzegi szczelnie zlepione,
powierzchnia gtadka.
Barwa Ciasto: jasnokremowe. Farsz: ciemnobrunatny, typowy dla gotowanej kapusty z grzybami.
Konsystencja Ciasto: miekkie, elastyczne. Farsz: zwarty, drobno rozdrobniony (dostosowany do wielkosci uszka),

soczysty.

Smak i zapach

Wyrazny smak kapusty kiszonej i grzybdw. Zapach aromatyczny, bez nut kwasowych czy stechtych.

2.3. Wymagania

chemiczne (Tabela 2)

Parametr

Wymagania w 100g produktu

Zawartosé soli

< 1,0 g (tacznie z solg z kapusty kiszonej)

Zawartosc¢ cukréow

< 5,0 g (naturalnie wystepujace)

Zawartos¢ ttuszczu

<10,0g

Dodatki chemiczne

Zakaz stosowania konserwantow, barwnikéw i wzmacniaczy smaku.

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne (Tabela 3)

Drobnoustroje

Limity

Listeria monocytogenes | Nieobecnew 25 g

Salmonella

Nieobecne w 25 g

Gronkowce (S. aureus) n=5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g

Enterobacteriaceae

n=>5, c=2, m=10 jtk/g, M=100 jtk/g
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*Uwaga: Zamawiajgcy uznaje wyniki za zgodne, gdy Wykonawca przedstawi aktualne badania z
kontroli higieny procesu produkcyjnego (nie starsze niz 6 miesiecy).*

3. Masa netto

Masa netto opakowania jednostkowego: 1500g.
Dopuszczalne odchylenia masy netto zgodnie z Ustawg z dnia 7 maja 2009 r. o towarach
paczkowanych.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1. Produkty dostarczane z terminem krétszym nie zostang
odebrane.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie prébek odbywa sie zgodnie z normg PN-A 82102. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
pobrania losowe] prébki z dostawy w celu przekazania jej do niezaleznego badania laboratoryjnego,
jesli produkt budzi watpliwosci (np. nietypowy zapach, slady plesni).

5.2. Metody badan
5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Tacka PP wysokobarierowa, przezroczysta folia, system MAP. Opakowania transportowe
(pudta/skrzynki) czyste, zabezpieczone przed zgniataniem.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych, fizykochemicznych i biologicznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tabeli 1, Tabeli 2 i Tabeli 3.
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Wysokobarierowa tacka PP (polipropylenowa) zamknieta przezroczystg folig barierowa. Produkt
pakowany w atmosferze ochronnej (MAP). Opakowania muszg posiadac¢ atest PZH do kontaktu z
Zywnoscia.

6.1.2. Opakowania transportowe

Pudta tekturowe lub plastikowe skrzynki rotacyjne czyste i zdezynfekowane, zabezpieczone przed
zgniataniem.

6.2. Znakowanie
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Zatacznik Nr. 1.7 do SWZ — Opis Przedmiotu Zamdwienia dla Cz. VII
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

Czytelna etykieta. Sktad: maka pszenna, kapusta kiszona, kapusta biata, pieczarki/grzyby lesne, woda,
cebula, olej, przyprawy. Alergeny: gluten, moze zawieraé: jaja, seler.

6.3. Przechowywanie

Przechowywac w temp. +2°C do +6°C zgodnie z zaleceniami producenta.

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 w warunkach chtodniczych (temp. produktu nie wyzsza niz +6°C).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo pomiaru temperatury przy odbiorze termometrem bagnetowym

lub pirometrem. Dostawa do godziny: 7:30.
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